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Abstract
There are increasing problems related to the eating habits of young people, with consequences such
as increased obesity and learning difficulties. This has led to an increased focus on how to change
the eating habits of young people. One such strategy related to the school setting, is to establish
school meal systems to increase the availability of healthy food. It is most often the responsibility of
the individual student to choose to buy the healthy school food, but in order to promote such
choices, the students often recieve information about healthy food. This information is often
focused on the connection between eating habits and lifestyle deseases
These methods have proven rather inefficient in their attempts to change the eating habits of the
students, which can be explained with the fact that choice of food is made on the basis of many
other aspects than just knowlegde about nutrition and deseases. 
For the purpose of making long-range changes towards a more healthy way of eating, this thesis
includes the following two focuspoints. On the basis of two cases the thesis first examines which
factors influence the student's understandings and preferences of food. Secondly it explores the
barriers and possibilities of expanding the school meal systems, to include an attempt to change the
student’s attitude towards food. This is expressed in the concept of food education (translated from
the danish word ”maddannelse”). Education in this sense is understood as much more than
providing the students with information and literary knowlegde. It also contains practical
experience and the accumulation of an aesthetic consiousness.
I have used a qualitative approach, and the analysis is based on groupinterviews with student and
employees, supplemented with my own observations during visits in school kitchens for two or
three days.
The thesis consist of a theoretical discussion of the understanding of health, with a background in a
holistic understanding of health and health promotion. Furthermore it includes a theoretical
discussion of taste and of how the underlying understanding of food is created. The thesis also
includes an analysis of the two cases, with the purpose of examining the above mentioned issues.
The conclusion can be summarized into the following points:
The social context, in which food is experienced, is an important factor that influences the student's
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desire to eat different kind of food. Furthermore the analysis indicates that students are more willing
to eat a varying selection of food, and food that they are not familiar with, when they have been
introduced to a broad selection of food while growing up. This is also more likely to happen if their
preferences are created on the basis of an understanding of food quality and an aesthetic
consiousness, and not just former taste experiences. The analysis also suggests that the preferences
of the students are less influenced by the fastfood industry, when these elements are present.
Additionally the thesis concludes that students find it difficult to change their choice of food on the
basis of knowlegde about food alone, if knowlegde is not supported by practical experiences. This
problem is very clearly related to healthy eating. A key point is therefore that a change towards
healthy eating will only happen, if the student's understanding of healthy food is combined with
their understanding of good food, and that practical experience is essential in achieving this.
It also appeared to be important for the student's commitment, attitude and willingnes to eat the
school food, that they have a feeling of actual influence on what kind of food is made, aswell as on
the organisation of their participation in making the food.
It also seems important that the adults show confidence in the students and do not monitor the
students unnecessarily.
It was possible to point to certain organisational framesettings, that made it easier to implement a
perspective of food education in the school meal system. It is optimal to make the school meal
system a joint arrangement where all students and teachers eat the same food when at school. This
has an educational effect and helps to even out differences amongst the students. This also helps
create a solid economical foundation for the making of the school meals. It is also most optimal for
the students to be involved in the kitchen several times during their school years and for a
timeperiod that makes immersion possible. The thesis also concludes that the current legislation,
guidelines and ressources given to the public schools do not support the implementation of this
perspective sufficiently. In spite of this it is still possible to work with aspects of food education in
public schools, though this requires great motivation and prioritisation among the school leaders
and employees in the school kitchen. 
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1. Indledning til specialet
1.1 Motivation
Stigende problemer med overvægt, følgesygdomme og indlæringsvanskeligheder blandt børn og
unge betyder, at der i dag er stort fokus på børn og unges sundhed i den politiske og offentlige
debat. Kosten har fået stort fokus i sundhedsdebatten, og der er i høj grad enighed om, at børn og
unges usunde spisevaner skal forsøges ændret. 
Hvis man ser på mediernes og politikernes behandling af kostområdet, er der et markant stort fokus
på madens effekt på den fysiske krop. Maden sættes ofte i forbindelse med diverse sygdomme,
enten som middel til forebyggelse eller som fremkalder af sygdommene. Vi skal spise efter
anbefalingerne for at undgå de truende livsstilssygdomme. Jeg mener, at dette kan risikere at
frembringe et unaturligt billede af mad, som noget farligt vi skal passe på og kontrollere.  
Resultatet kan være en stor usikkerhed omkring maden, præget af dårlig samvittighed og
handlingslammelse, når man ikke formår at spise efter de mange anbefalinger (Kreutzer 2005).
Eller at nogen helt vælger at se bort fra anbefalinger og løftede pegefingre, fordi de ikke virker
vedkommende (Holm 2005). Dette gælder i høj grad også for børn, og deres reaktion på oplysning
afhænger meget af, hvilken sundhedsforståelse og -adfærd de har ”i bagagen” (Jensen 2007).
Den indsigt jeg har opnået gennem mit tidligere projektarbejde og studiejob, om hvad der influerer
unges valg af mad, er i modstrid med det beskrevne fokus på ernæringsoplysning. De unge, jeg har
haft kontakt med eller hørt / læst om, påvirkes således ikke i nævneværdig grad af en sådan
oplysning. Derfor er motivationen for at skrive dette speciale at undersøge andre muligheder for at
arbejde med mad og unge i skolen, og her har jeg valgt skolemaden som indgangsvinkel, da denne i
forvejen er meget ”oppe i tiden” og i stor udvikling. Derfor ser jeg den som en interessant mulighed
for at indgå i en sundhedsfremmestrategi rettet mod elevernes forståelse af mad på et mere
grundlæggende plan.
Jeg mener således, at det er oplagt at benytte det fokus, der i øjeblikket er på skolemad, til at
forsøge at skabe en større fortrolighed med maden. At rykke målsætningerne for indsatsen så den
ikke kun indeholder ønsket om at udvikle kendskab og adgang til sund mad, men også en øget
maddannelse, og dermed en mere kritisk tilgang til fødevarer. At udvide oplysning med strategier,
der retter sig mod også at bevare glæden ved maden, og derigennem forhåbentlig bidrage til
langsigtede ændringer af spisevaner. 
Mad spiller en stor rolle for mennesket på mange andre planer end blot det fysiske, og derfor er det
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vigtigt at bevare madglæden. Specialet bygger derfor på en hypotese om, at en langsigtet,
sundhedsfremmende reguleringsstrategi i forhold til spisevaner, med fordel kan afskaffe den løftede
pegefinger, og i stedet forsøge at fremelske en glæde ved den sunde mad. Det er oplagt, at en sådan
indsats er langt mere krævende på mange punkter, og formålet med specialet er at undersøge,
hvordan sådanne strategier kan udformes og implementeres i skolernes ofte tidsmæssigt og
økonomisk pressede virkelighed.
1.2 Problemfelt
Der findes mange forskellige typer af skolemadsordninger, men de fleste steder er disse tilbud
forældrebetalt (elevbetalt) på daglig basis. Skolemadstyperne kan helt overordnet deles i tre
kategorier (Haastrup 2003: 260):
- Skolemad som et servicetilbud under liberale markedsmekanismer (udbuddet bestemmes
udelukkende af efterspørgslen)
- Socialt velfærdsprojekt hvor ordningen økonomisk skal hvile i sig selv, men udbuddet
begrænses af overordnede retningslinjer for ernæring.
- Et pædagogisk dannelsesprojekt hvor måltidet er centralt i skolens sociale liv, og
inddragelse af eleverne i madordningen ses som en del af undervisningen. Må gerne kræve
økonomisk støtte. 
I praksis ses disse dagsordener ofte blandet sammen, men overordnet set er det model to, der
dominerer i øjeblikket. Hertil er knyttet en ambition om at ændre elevernes kostvaner i en retning,
så de i højere grad følger ernæringsanbefalingerne. Derfor forsøger man at begrænse udbuddet til
lødige fødevarer. Samtidig skal skolemaden økonomisk hvile i sig selv, hvilket kan virke
begrænsende for udbuddet, da eleverne ofte efterspørger de mindre sunde varer. Mange ordninger
løber således kun rundt ved at tilbyde et udvalg heraf.
I skolemaden ses i mange tilfælde et udpræget fokus på sundhed og indlæringsevne, og dette aspekt
suppleres sjældent (Hansen og Schmidt 2008).  Skolemaden er mange steder endnu et eksempel på
tidens tendenser: Et tilbud om fastfood (omend ofte nogenlunde sund fastfood) med en uoverskuelig
fremstillingshistorie, der suppleres med oplysninger om, hvordan maden påvirker kroppen i forhold
til sygdom, koncentrations- og indlæringsevne. Når maden tilberedes under ukendte forhold og ikke
bliver en vedkommende del af elevernes dagligdag i skolen, køber de ofte ikke den sunde mad, og
ordningen gør ikke nogen forskel for elevernes sundhed (Schmidt 2007).
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Mange skolemadsordninger afspejler således et udpræget forretningsperspektiv. Skolemaden er til
stede som et servicetilbud til de forældre og elever, der ønsker at betale sig til en frokost. Selvom
disse ordninger ofte er forbundet med et ønske om at ændre elevernes spisevaner, er det det
økonomiske aspekt, der vejer tungest. Udbuddet bestemmes således i høj grad af efterspørgslen.
Sundhed, læring og dannelse bliver her underordnede.
Jeg mener, at der ligger mange problemer heri. Eleverne får afgørende indflydelse på udbuddet
gennem deres rolle som efterspørgende forbrugere, men det er ikke en indflydelse, der afføder
refleksion hos eleverne. De skal således ikke argumentere for deres valg, ligesom der ikke arbejdes
med at udvikle et oplyst og erfarent grundlag for at foretage disse valg. 
Som nævnt findes et alternativ til disse ordninger, det, der i ovennævnte opdeling, kaldes et
pædagogisk skolemadsprojekt. Her arbejdes i højere grad med at udvide elevernes erfaringer med
og bevidstheden om mad. Eleverne skal kvalificeres til hjem, forbrug og samfund (Haastrup 2001:
17).  I specialet har jeg valgt at arbejde med begrebet maddannelse i skolemad, og dette kan
placeres under denne kategori.
Som det vil blive beskrevet i specialet, er smag en central del af maddannelsen, og en del af arbejdet
med maddannelse vil således indebære at arbejde med smag. At gøre smag til et emne i skolemaden
betyder, at smagsudviklingen ikke længere er et rent subjektivt anliggende, men noget skolen
blander sig i. For nogen vil dette givetvis ligge på grænsen for, hvad der hører til i privatlivet, og
hvad skolen skal blande sig i. Specialet bygger på en argumentation om, at smag aldrig skabes
uafhængigt af udefrakommende faktorer. Således beskriver Helle Brønnum Carlsen1 i sin Ph.d2
hvordan smag ikke er noget givent, men noget konstrueret, afhængigt af sociale, kulturelle og
historiske faktorer (Carlsen 2004). Derfor skabes smag aldrig isoleret på baggrund af individuelle
fysiologiske smagsforudsætninger. Det er derfor ikke muligt at afgøre, hvad der smager godt og
dårligt på en isoleret subjektiv baggrund, da der ikke findes smag uafhængigt af påvirkninger
udefra. Specialet tager dermed sit afsæt i en konstruktivistisk forståelse af smagen, hvor denne altid
vil være et produkt af individets erfaringer og forforståelser, skabt under indflydelse af den kontekst
individet er vokset op i, lever i og smager i. Den rene smag, forstået som en smagsdom fri for ydre
påvirkning, eksisterer således ikke. Når man fravælger at influere maddannelsen og dermed
smagsdannelsen hos børn og unge i skolen, medfører dette således ikke, at man overlader det til de
unge selv at danne deres egen smag, i stedet overlades det til andre aktører at yde indflydelse. Helle
Brønnum Carlsen (2001) beskriver, hvordan en stor del af smagsdannelsen i dag  er overtaget af
1 Lektor, madskribent og ph.d. Blandt andet ansat på Zahles Seminarium og i Københavns madhus på Projekt NY
skolemad EAT og med til at oprette ”Smagens dag”. 
2
”Æstetiske læreprocesser med hensyn til mad og måltider” (Carlsen 2004)
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reklameindustrien, der med mange forskellige markedsføringsstrategier påvirker børn og unges (og
voksnes) smagsdannelse. Dette kan i sig selv opleves som et problem, i og med at mange af disse
markedsføringsstrategier giver en falsk eller ufuldstændig indsigt i madens kvaliteter, og dermed
kan siges at give et falsk udgangspunkt for valg og fravalg af mad. At begå sig som forbruger
kræver desuden stor indsigt. Helle Brønnum Carlsen skriver således:
”For at mestre en kulturteknik som læsning bruger man mange timer om ugen i flere år for
gennemsnittet af danske skolebørn. Først når dette virkelig fungerer, har eleverne muligheden for at
foretage reelt frie valg af læsestof. På samme måde forudsætter en kompetent holdning og handling
med mad, at man reelt ved hvad man har med at gøre.” (Carlsen 2001)
Således er man først kvalificeret til at tage stilling til valg af mad, når man har opnået kompetencer
indenfor dette felt. Hvor disse tidligere blev videregivet i hjemmet, får mange unge i dag ikke denne
læring uden for skolen.
Der hvor problemstillinger, i forbindelse med mad, bliver til et problem på et større
samfundsmæssigt plan er, når børn og unges forståelser af mad fører til spisevaner og en
forbrugeradfærd, der giver store sundheds- og miljømæssige, samt økonomiske konsekvenser, samt
medfører etiske problemstillinger. Således indgår mad i nogle meget komplekse problemstillinger
på mange niveauer, man som forbruger ikke kan undgå at blive en del af, hvad enten dette sker
bevidst eller ubevidst. I specialets arbejde med maddannelse fokuseres hovedsageligt på
problematikker i forbindelse med sundhed. 
Fokuset på maddannelse grunder derfor i to forhold: Dels en normativ opfattelse af at alle fortjener
at træffe oplyste valg. Det andet forhold angår den samfundsmæssige nødvendighed af at ændre
befolkningens madvaner i en sundere retning – og en erkendelse af at en sådan ændring har meget
svære betingelser, hvis ikke ernæringsoplysning suppleres med en mere grundlæggende udvikling
af maddannelse, der giver grundlag for ændring af smagspræferencer. Sagt lidt skarpt skal de unge
lære at kunne lide sund mad – både for at få et bedre udgangspunkt for sunde spisevaner, men også
for at bibeholde glæden ved mad. Mad er ikke medicin! I det øjeblik vi som samfund kom udover
problemer med at skaffe den nødvendige føde til overlevelse, blev maden forbundet med
adskillelige andre egenskaber (Haastrup 1990), der i dag har medført, at maden hænger tæt sammen
med det sociale, med identitetsskabelse og udtryk, kultur, nydelse, traditioner og meget mere. Mad
er stærkt forbundet med følelser, og dette kan ikke ændres gennem videnskabelige beviser på
ernæringsegenskabernes påvirkning af kroppen. For at bevare de positive virkninger af mad vælger
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jeg i specialet, at arbejde med et maddannelsesaspekt i skolemaden som en strategi til at ændre
forståelsen af mad og samtidig skabe glæde ved sund mad. 
Ved at udvikle og kvalificere elevernes erfaringer med mad bliver de i stand til at træffe valg med
større bevidsthed, større åbenhed og indsigt, og bliver dermed mindre tilbøjelige til blindt ”at følge
en trend eller aldeles underlægge sig abstrakt logisk kontrol” (Carlsen 2004: 100). Hvis man som
forbruger ikke er bevidst om hvad, der styrer ens valg, er man mere påvirkelig overfor
markedsføringsstrategier, og bliver mindre kritisk i sine valg. 
1.3 Problemformulering
Med udgangspunkt i de stigende problemer, der knytter sig til børn og unges kost, undersøges
hvordan maddannelsen formes hos børn og unge og hvilke barrierer og muligheder, der er for at
arbejde med et maddannelsesperspektiv i skolemadsordninger?
Præcisering af maddannelsesbegrebet 
Maddannelse er et begreb, der ofte benyttes, men som sjældent er klart defineret. En del af
specialets opgave vil derfor være at give et bud herpå. I det følgende gives en kort beskrivelse af
den måde dette speciale arbejder med begrebet, og i kapitel 3.2 følger en teoretisk præcisering og en
mere detaljeret beskrivelse og operationalisering af begrebet.
Maddannelsesbegrebet dækker bredt over nogle grundlæggende sammenhænge, der skaber vores
forhold til maden. Viden, værdier og praktisk erfaring er centrale begreber, blandt andet i forhold til
madlavning, råvarekendskab, smagsoplevelser, fødevareproduktion, etiske/moralske værdier,
miljøspørgsmål, samt sociale, kulturelle og historiske forhold omkring maden. Maddannelse, i den
forståelse det bruges i specialet, er således udgangspunktet for den tilgang, hvormed vi går til
maden, og afgørende for den oplevelse vi har af at spise. 
Maddannelse skabes i alle sammenhænge, eksempelvis blandt venner, familie, gennem medier og
undervisning. I specialet fokuseres på den maddannelse, der sker i forbindelse med elevernes
erfaring med skolemadsordningen.
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1.5 Arbejdsspørgsmål
I nedenstående har jeg forsøgt at operationalisere problemformuleringen yderligere i
arbejdsspørgsmål. Metodisk tages udgangspunkt i to cases, se kap. 2.
1) Hvad er maddannelse?
2) Hvordan er elevernes aktuelle maddannelse? 
3) Hvilken rolle spiller sundhed for elevernes valg af mad?
4) Hvordan oplever eleverne skolemadsordningen på deres respektive skoler?
5) Hvilken rolle spiller sund mad i de respektive skolemadsordninger?
6) Hvordan kan skolemadsordninger tilrettelægges, så de indeholder aspekter af maddannelse
under de givne rammer på skolerne?
1.6 Afgrænsning
Sundhed3 er en af de grundlæggende begrundelser for at arbejde med maddannelse, men sundhed
indgår kun i min analyse i forbindelse med forståelser, betydninger og formidling af sundhed.
Således er det ikke mit formål, at måle hvorvidt eleverne i de pågældende cases er blevet sundere af
at spise skolemaden, og det er ikke relevant at måle elevernes kostindtag. Jeg er interesseret i
elevernes egne forståelser af sundhed, og den rolle dette spiller for deres forståelse og valg af mad.
Jeg sammenligner således ikke deres udsagn med videnskabelige definitioner af sund mad. Jeg går
heller ikke ind i en nuanceret ernæringsdiskussion af de to skolemadsordninger, der benyttes som
cases i specialet, da dette ikke er relevant for fokus. Hvorvidt maden i de to ordningerne er sund
eller usund indgår kun ad hoc i analysen, hvor dette er relevant for de opstillede analyseemner, og
her vurderes ordningerne ud fra et overfladisk skøn og gennem samtale med de involverede parter.
Maddannelse er centralt i specialet, og formålet med at implementere dette perspektiv i skolemaden
er, at udvikle en kvalificeret maddannelse hos eleverne. Jeg har dog ikke ressourcerne til at foretage
grundige analyser af elevernes maddannelse før og efter deres erfaringer med madordningerne, da
maddannelse skabes over en lang periode i mange sammenhænge. En madordning, der arbejder
med maddannelse, vil således påvirke eleverne over hele deres skoletid. At effektvurdere
madordningernes betydning for elevernes maddannelse på et grundigt plan vil kræve grundige før
og efter interviews med eleverne, samt en analyse af de rammer hvori eleverne indgår og udvikler
3 I specialet arbejdes med et bredt og åbent sundhedsbegreb, beskrevet af Uffe Juul Jensen. Dette uddybes i kap 3.1
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deres maddannelse uden for skolen. Dette ville være en interessant undersøgelse, at supplere
specialet med, men har med tids- og ressourcerammen ikke været muligt. I stedet er fokus lagt på at
foretage et øjebliksbillede af maddannelsen, og jeg går ikke i dybden med hvordan denne er skabt. 
Ved at inddrage to meget forskellige cases og sammenligne disse kan dog gives nogle bud på,
hvordan skolemaden influerer på elevernes maddannelse, som underbygges med den teoretisk
funderede beskrivelse af maddannelse. Dette skal dog kun forståes som et bud og ikke en grundig
analyse. 
I august 2009 startede et nyt skolemadskoncept i Københavns Kommune (under navnet EAT). Heri
spiller maddannelsesperspektivet en hidtil uset stor rolle, og det ville være interessant at inddrage
ideer, erfaringer og resultater fra denne ordning i specialet, eksempelvis gennem interview med de
involverede aktører. Jeg har dog fravalgt dette perspektiv, dels fordi specialet er skrevet sideløbende
med udviklingen af EAT (hvorfor det har været vanskeligt at tale om erfaringer og resultater), og
fordi det var for ressourcekrævende at bearbejde mere empiri i specialet.
 
Selvom der ofte ses forskelle i kønnenes præferencer og spisevaner (O'Doherty-Jensen 2003; sylow
2005), er dette et aspekt, jeg har fravalgt. Forskelle på piger og drenge indgår således ikke, hverken
teoretisk eller i analyse af empirien. Dette skyldes, at hvis dette perspektiv skal behandles seriøst,
må hele dataproduktionen, teorien og analysen være indrettet efter at kunne indeholde et sådan
fokus. Dette inkluderer en nogenlunde ligelig fordeling af piger og drenge i empirien, samt en
analyse, der behandler kønnene adskilt og i forhold til hinanden, og en teori/anden empiri, der kan
underbygge en sådan analyse. At arbejde med køn på en måde, der giver anledning til andet end
svage gisninger, vil altså betyde, at dette aspekt optager en stor del af fokus for specialet, hvilket
ikke har været hensigten. Tillige findes mange andre mulige grupperinger af eleverne, der også kan
have betydning for deres maddannelse (forældrenes socio-økonomiske baggrund, alder, geografisk
bosted osv), men en undersøgelse heraf vil hver især kræve deres egen opbygning af specialet.
Derfor inddrages disse ikke i specialet. Disse inddelinger vil desuden i høj grad tjene til, at forklare
hvorfor maddannelsen er, som den er, hvilket som nævnt ikke er fokus. 
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2. Metodologi og dataproduktion 
I det følgende kapitel beskrives først specialets metodologi (opbygning, analysestrategi, brug af
teori og empiri, samt diskussion af validitet). Herefter beskrives den praktiske tilrettelæggelse af
dataproduktion, samt de overvejelser jeg har gjort i forbindelse hermed.
2.1 Metodologi
Specialets opbygning/design
Overordnet er specialet bygget op efter arbejdsspørgsmålene, der således bliver styrende for den
vidensindsamling og analyse, som specialets konklusion bygger på. Da arbejdsspørgsmålene har til
formål at operationalisere problemformuleringen, skal denne opbygning medvirke til at sikre
specialets validitet. Arbejdsspørgsmålene besvares således i teorikapitlet og analyserne.
Analysestrategi
Jeg har valgt at lade mig inspirere af interaktionistiske metoder, da opfattelsen af analyseobjekt og
dataproduktion stemmer godt overens med mine egne videnskabsteoretiske overvejelser. Jeg har
særligt fundet inspiration i metodebogen ”kvalitative metoder i et interaktionistisk perspektiv”
(Mik-Meyer & Järvinen 2005; Warming 2005).
I denne forståelse har handlinger og udsagn ikke en iboende betydning, der kan observeres eller
beskrives uafhængigt af situationen. I stedet skabes betydning i den konkrete sociale situation
gennem interaktion mellem de involverede.
Dette betyder, at menneskets forhold til maden skabes gennem interaktion, blandt andet med andre
mennesker og institutioner. Forholdet til mad, maddannelse, er ikke noget medfødt, naturligt eller
statisk. I stedet er det noget, der udvikles hele livet. 
Fortolkninger af den sociale virkelighed ”udvikles, overføres og vedligeholdes i sociale situationer,
hvor mennesker interagerer” (Mik-Meyer & Järvinen 2005: 13). Skolen er en af de arenaer, hvor
eleverne møder maden og interagerer med hinanden, de ansatte og de rammer, der sættes for mødet.
Skolen er således en af de sociale situationer, der er med til at skabe maddannelsen, dette gælder
også i forbindelse med skolemaden.
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For forståelsen af min empiri betyder den interaktionistiske tilgang, at empirien opfattes som noget
flertydigt og ustabilt, der formes i interaktionen mellem mig selv og deltagerne på skolerne (Mik-
Meyer & Järvinen 2005: 9). Mine data beskriver altså ikke en entydig, almengyldig virkelighed, i
stedet giver den en situationelt betinget beskrivelse, som jeg selv har været med til at fremstille, og
som jeg yderligere bliver medskaber af i min analyse af materialet. Således må datamaterialet altid
analyseres sammen med konteksten. Konkret har dette udmøntet sig i et afsnit, hvor jeg reflekterer
over min egen rolle i forbindelse med skabelsen af empirien, samt over interaktionen mellem
deltagerne og den betydning det har for empirien.
Analyse teknikker
Som hjælp til at analysere interviewene har jeg fundet inspiration i analyseteknikker, som ofte
anvendes i interaktionistiske metoder (Järvinen 2005: 31). ”Accounts” kan beskrives som
legitimerende forklaringer i deltagernes selvfremstillinger, når handlinger ikke er i tråd med den
ønskede selvfremstilling. Accounts sker således med henblik på ”at bygge bro mellem det
forventede og det realiserede” (Järvinen 2005: 31). Dette er særligt relevant i forhold til de ansatte,
hvor et fokus på accounts hjælper til at skelne mellem det italesatte, og det der faktisk sker, ligesom
det kan vise hvilke forståelser, der opfattes som acceptable i den givne situation.
Under interviewet positionerer deltagerne sig selv i sociale kategorier. Deltagerne forventer, at
holdninger, aktiviteter og egenskaber harmonerer med forestillinger om den kategori, han eller hun
tilhører. Kategorisering af medlemskab er en analyseteknik, der sætter fokus på disse kategorier,
som et vigtigt led i at forstå den sociale interaktion under interviewet (Järvinen 2005: 32). Særligt i
interviewene med eleverne fremgår dette som en vigtig faktor, og dette har inspireret analysen af
elevernes selvfremstilling.
Yderligere spiller modsætninger en stor rolle gennem analysen. Dette gælder modsætninger
indenfor de konkrete interviewsituationer, modsætninger mellem de beskrivelser og holdninger, der
udtrykkes af eleverne og de ansatte, og modsætninger i sammenligningen af de to cases. Ved at se
på modsætninger forventer jeg, dels at kunne få flere alternativer til de dominerende udsagn og
forståelser frem, ligesom det kan give anledning til at sætte spørgsmålstegn ved almengyldigheden
af de udsagn, der gør krav herpå. Modsætninger bruges også i forhold til mine egne forventninger.
Således fokuseres også på de steder, hvor empirien afkræfter mine forforståelser.
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Teori og empiri i analysen
Jeg har valgt en abduktiv analysemetode, hvor jeg både lader teori og empiri influere på de temaer,
der vægtes i analysen. Fra teorien hentes vigtige begreber, der sikrer, at analysen giver en
dybdegående forståelse af nogle af de teoretisk relevante faktorer. Samtidig giver jeg god plads til
empirien og de temaer, der her er fremtrædende, da der ikke findes ret meget materiale om
skolemad i et maddannelsesperspektiv. Der er således mulighed for at skabe ny viden gennem
empirien. Når særlige temaer viser sig som vigtige i empirien, har jeg ofte søgt ”tilbage” til teorien
for at finde forklaringer og mulige tolkninger. Omvendt har jeg forsøgt at være ”tro” mod empirien i
de teoretisk funderede temaer, det vil sige ikke blindt at bruge empirien til at bekræfte teorien, hvis
der ikke er belæg herfor. Ved at veksle mellem teori og empiri er målet, at de skal underbygge og
udfordre de forståelser, der kommer til udtryk hver især.
Valg af teori
Et af de grundlæggende formål med at arbejde med skolemad og maddannelse er at ændre elevernes
sundhedsadfærd i forhold til mad. Dermed er der to vigtige begreber i specialet, der gives et
teoretisk fundament, nemlig sundhedsforståelser og maddannelse. I forhold til sundhedsforståelser
tages udgangspunkt i Uffe Juul Jensens begreb om den fællesskabsorienterede sundhedsforståelse.
Dels fordi denne stemmer godt overens med min personlige forståelse af sundhed, som er opnået
gennem mine studier på Sundhedsfremme og Sundhedsstartegier, og dels fordi jeg mener, den kan
benyttes til at tænke skolemad på en anden måde end den forretningsmodel, der blev beskrevet
indledningsvist.
Maddannelse defineres ud fra Helle Brønnum Carlsens Ph.d om æstetiske læreprocesser med
hensyn til mad og måltider (Carlsen 2004), suppleret med mindre tekster af Jette Benn, Christian
Stenbak Larsen og Lisbeth Haastrup. Jeg har valgt disse tekster, fordi de beskriver forholdet til mad
på et meget grundigt plan, og alle fokuserer på børn/unge. 
Casestudie og valg af cases
Målet for herværende speciale er ikke en generalisering af resultaterne, og datagrundlaget er derfor
ikke valgt udfra et sådan kriterie. I stedet har jeg ønsket at opnå det bedst mulige indblik i nogle
erfaringer med madordninger, der indeholder aspekter af maddannelse, og hvordan disse konkrete
tiltag fungerer i praksis. Derfor har jeg valgt at benytte to cases, hvorigennem problemstillingen
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undersøges. Da maddannelse er et fænomen, der sjældent optræder i den nuværende bølge af
skolemadsordninger, vil en repræsentativ case udvælgelse ikke kunne give de relevante data.
Casene er således valgt, fordi de lever op til mine på forhånd opstillede udvælgelseskriterier for at
kunne besvare problemstillingen:
- Et arbejde med maddannelse må som minimum indeholde, at maden tilberedes på skolen, og
at eleverne involveres. 
- I og med at jeg ønsker at tydeliggøre barrierer og muligheder, vælges en privat og en
offentlig skole. Min egen forforståelse er således, at den private skole har flere ressourcer og
større frihed til at sætte fokus på madordningen end den offentlige. Samtidig ønsker jeg at
opnå et indblik i hvilke muligheder, der ligger hos en offentlig skole uden økonomisk støtte
fra kommunen eller andre parter. 
- For at være sikker på at skolerne er kommet igennem de allerførste opstartsproblemer og har
gjort sig nogle erfaringer, specialet kan trække på, skal skolemadsordningerne i deres
nuværende form have eksisteret i minimum et år. 
- Skolerne skal have en kostpolitik (helst nedskreven eller minimum som klare mundtlige
retningslinjer), så det er nogenlunde klart hvilke målsætninger, der overordnet er med
madordningen.
Konkret er de to skoler udvalgt på baggrund af internetsøgninger4, egen viden om
skolemadsordninger fra tidligere projekter, deltagelse i skolemadskonference5, eget studiejob6, samt
samtaler og email korrespondancer med relevante aktører7. 
Den indledende søgning førte til udvælgelse af et mindre antal skoler, som jeg søgte mere detaljeret
information om, fra deres respektive hjemmesider og gennem yderligere artikkellæsning. Slutteligt
valgtes følgende to cases, der begge lever op til udvælgelseskriterierne (for yderligere information
se kap. 4):
Case 1: Freinet skolen, Valby
Case 2: Tingkærskolen, Odense
4 Søgninger på www.google.dk på søgeord som eksempelvis ”skolemad maddannelse”, ”skolemad elever i køkkenet”,
”skolemad elever madlavning” 
5 Afholdt i Odense d. 24.10.08 på Provstegårdskolen. 
6 Har blandt andet inkluderet gennemlæsning af adskillige artikler om konkrete skolemadsordninger, tlf interviews
med relevante ansatte på cirka 30 skoler, samt telefoninterviews med rejseholdsmedarbejdere fra fødevarestyrelsens
”altomkost”. 
7 Samtaler med forskere inden for skolemadsområdet og konsulenter, der har overblik over skolemadsordninger i
lokale områder.
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Validitet
Casestudiet bliver ofte kritiseret for ikke at give videnskabelig viden, fordi den ikke kan række ud
over den konkrete case. Bent Flyvbjerg har problematiseret denne opfattelse (Flyvbjerg 1991).
Flyvbjerg argumenterer for, at opnåelse af erfaring med virkelighedens konkrete, komplekse
problemstillinger og mekanismer er en vigtig forudsætning for at opnå ”intuitive, holistiske og
synkrone problemopfattelse- og løsning” (Flyvbjerg 1991). Gennem et grundigt studie af eksemplet
kan man opnå en bedre forståelse for problematikker og sammenhænge, der også kan gøre sig
gældende i andre kontekster. Ikke dermed sagt, at alle erfaringer fra eksemplet direkte kan overføres
på alle lignende problematikker. Således kan specialets specifikke resultater ikke direkte overføres
på andre skoler eller elevgrupper, da problemstillingen her skal ses i en anden kontekst. De kan i
stedet medvirke til at skabe en nuanceret opfattelse af skolemadens virkelighed, og dermed danne et
bedre udgangspunkt for at forstå og diskutere maddannelse og skolemad i en bredere kontekst, samt
pege på nogle sammenhænge, der eventuelt kan undersøges nærmere i andre undersøgelser.
Casestudiet kan også være en inspiration for andre, der ønsker at arbejde med maddannelse. Dog
skal resultaterne tilpasses den gældende kontekst, og skal ikke ses som en færdig retteliste for,
hvordan maddannelse implementeres i skolemad.
2.2 Dataproduktion
I specialet benyttes kvalitative metoder, fordi målet med specialet er, at få indblik i hvordan mad og
særligt skolemaden opleves af de mennesker, hvis liv påvirkes af madordningen på de respektive
skoler. Dette gøres bedst gennem kvalitative metoder. Tilgengæld afgives muligheden for at skabe
et repræsentativt billede af målgruppens maddannelse. 
Jeg har valgt at gøre brug af to typer af kvalitative metoder: Interviews, samt besøg i
skolekøkkenerne. Sidstnævnte er metodisk inspireret af deltagende observation (uddybes senere).
Tilgang til dataproduktion
I det følgende beskrives overvejelser over min egen tilgang til dataproduktionen. 
Jeg er af den overbevisning, at egne forståelser og holdninger ikke kan ignoreres, men vil indgå som
en del af dataproduktionen. Dette stemmer godt overens med en interaktionistisk forståelse af
dataproduktionen (Mik-Meyer & Järvinen 2005).  
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Forforståelser
Min forståelse af dataproduktion har medført, at jeg har forsøgt at gøre eksplicit rede for mine
forforståelser, med henblik på at blive i stand til at sætte spørgsmålstegn ved dem. Allerede før de
første besøg på skolerne har jeg ufrivilligt dannet mig et forhåndsbillede af dem. Dette er sket
gennem mine konkrete datasøgninger i den indledende søgning efter cases. Således har jeg nogle
helt personlige, meget normative, forforståelser af de konkrete cases, som jeg ikke kan ignorere.
Overvejelser herover fremgår af bilag 1.
I praksis har min redegørelse for disse forforståelser medført, at jeg har valgt at tillægge mig en
mere kritisk tilgang til Freinet skolen, som jeg ellers har en meget positiv holdning til. Jeg har
således været opmærksom på ikke at negligere hændelser og udsagn, der virker forstyrrende på
mine forforståelser. Min dataproduktion, analyse og tolkning er således mindre ”blåøjet”, end det
havde været tilfældet, hvis jeg ikke havde reflekteret herover. Hermed bliver min beskrivelse og
analyse mere valid.
Interaktion med deltagerne
Steinar Kvale og Svend Brinkmann (Kvale & Brinkmann 2008) argumenterer for, at det ofte er en
fordel at være i feltet forud for udførelsen af interviews. På denne måde får man indblik i det lokale
sprog, hverdagsrutiner og magtstrukturer - en viden, der kan indgå i interviewet. I praksis var det
muligt for mig, at besøge Freinet skolen i 3 dage i træk og Tingkærskolen i 2 dage. Jeg valgte derfor
at lægge interviewene på anden dag. Der findes forskellige grader af involvering fra forskerens side
i det observerede felt, og det er nødvendigt at gøre sig klart, i hvor høj grad man vil forsøge at
involvere sig (Kristiansen & krogstrup 1999). Graden af min egen involvering med deltagerne
under mine besøg blev i høj grad afgjort af tidsrammen, da 2 til 3 dage ikke giver mulighed for at
komme helt tæt på. Samtidig var det vigtigt for mig, at huske på at besøgene, udover at give
observationsdata, også virkede som indledende kontakt til interviewene, og derfor var det
afgørende, at jeg skabte et positivt forhold til deltagerne uden dog at blive for venskabeligt.
Konkret var der forskel på i hvor høj grad, jeg havde mulighed for at involvere mig på de to skoler.
På Freinet skolen var der god mulighed for at deltage i diverse opgaver sammen med eleverne,
mens jeg, på Tingkærskolen, i langt højere grad var passiv. Betydningen af denne forskel bliver
diskuteret senere. 
I forlængelse af min rolle som ”forsker” vil der være stor risiko for, at jeg påvirker elevernes og de
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voksnes adfærd. De voksne vil formentlig gerne fremstille skolen i et positivt lys, og der er risiko
for, at eleverne vil være generte og dermed tilbageholdende. Jeg kunne ikke undgå dette, men havde
gjort mig nogle overvejelser over min præsentation og handlen for at øge deres tryghed ved mig. 
Overfor de ansatte valgte jeg at ”bekende kulør” i forhold til min interesse for maddannelse og sund
mad, og under småsnak under observationen gav jeg udtryk for egne holdninger til mad og
skolemad, når jeg blev spurgt. Samtidig lagde jeg dog vægt på, at jeg var tilstede for at lære, og
langt fra selv havde alle svarene. 
I forhold til eleverne valgte jeg at undlade, at fortælle hvilken uddannelse jeg kom fra, og nævnte i
stedet blot, at jeg kom fra RUC og skrev speciale om skolemad. Dette skyldtes, at jeg efterhånden
har erfaret, at når jeg nævner uddannelsen ”sundhedsfremme”, bliver jeg lynhurtigt opfattet som
ernæringsekspert med fokus på sund mad. Denne reaktion ønskede jeg ikke fra eleverne, da der ikke
var tid (og måske heller ikke forståelse) til at beskrive i detaljer, hvad sundhedsfremme egentlig går
ud på. I stedet valgte jeg blot at fortælle dem, at jeg var interesseret i unge og mad og særligt i
skolemad. Under mine besøg var jeg desuden opmærksom på ikke at benytte fagsprog, ligesom jeg
henvendte mig ligeså meget til eleverne som til de voksne. 
Interview
Interviews er hovedkilden i min dataproduktion. Jeg udførte to interviews i hver case – et med 2
ansatte og et med 6 elever. Således har det været vigtigere for mig at have tid til at forberede og
analysere de udførte interviews grundigt, frem for at have mange, men mindre grundigt
bearbejdede, interviews.
Jeg har valgt at benytte gruppeinterviews, fordi dette har givet mulighed for at skabe en diskussion
mellem deltagerne, og derigennem skabt mulighed for at få indblik i hvordan der tales og forhandles
om mad og skolemad. Gruppeinterviews kan give et indblik i, hvad der er acceptabelt og hvilke
normer, der findes i gruppen. Dog vil der samtidig være risiko for at synspunkter, der opfattes som
afvigende eller uacceptable af den resterende gruppe, i højere grad holdes tilbage, særligt hvis der
deltager generte elever. 
Det ville have været optimalt først at gennemføre gruppeinterviewet og derefter gennemføre
interview med hver enkelt elev, men dette har desværre ikke været muligt af ressourcemæssige
årsager. 
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Spørgeguide
I alle interviews anvender jeg semi-strukturerede interviews. Hertil har jeg udarbejdet en
spørgeguide til at strukturere interviewene, samt for at sikre formulering af spørgsmål, der giver
mulighed for at udfordre mine forforståelser, da jeg ofte oplever dette som svært i spontane
spørgsmål. Efter de/den første dag på skolerne tilpassede jeg spørgeguiden til de respektive
kontekster. På denne måde var det muligt at bringe emner op i interviewene, som havde vakt min
undren eller nysgerrighed under besøgene. 
I den konkrete udformning af spørgeguiden har jeg ligeledes været inspireret af Kvale og
Brinkmann (2008: 153). Således har jeg udarbejdet to guider: en med forskningsspørgsmål og en
der oversætter disse til daglig sprog, interviewspørgsmålene8. Dette for at sikre, at alle relevante
temaer dækkes, men at spørgsmålenes sproglige formuleringer giver informanterne lyst til at
fortælle og diskutere.
Transkription
Alle interviews, pånær de ansatte på Freinetskolen, er optaget på diktafon efter interviewdeltagernes
mundtlige samtykke og efterfølgende transkriberede. På Freinetskolen var det på grund af
støjforhold ikke muligt at benytte diktafonen, og jeg måtte derfor nøjes med at tage noter undervejs
og supplere disse udfra hukommelsen umiddelbart efter. Dette betyder, at det ikke er muligt at
benytte ret mange direkte citater, ligesom noterne ikke er ligeså detaljerede og præcise som en
transkription. 
Umiddelbart efter hvert interview har jeg nedskrevet mine indtryk af interviewet (hvad virkede mest
centralt for deltagerne, hvordan var interaktionen deltagerne i mellem og mellem dem og jeg), for at
kunne sammenligne tolkning og analyse af transkribtionen og lydoptagelsen med
førstehåndsindtrykket. 
Interview med elever
Formålet med at interviewe med eleverne er, at opnå indsigt i deres maddannelse i bred forstand,
og under mere specifikke rammer i skolemaden. 
Gennem interviewet er det som nævnt ikke muligt at skabe nogen dybere forståelse for, hvorfor
8 Den endelige spørgeguide er vedlagt i bilag 2
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deres forhold til mad er, som det er. I stedet kan jeg bruge interviewet til at forstå, hvordan deres
maddannelse er på dette tidspunkt i deres liv, og jeg kan få indblik i, hvordan eleverne forholder sig
til at arbejde med mad på den måde, som de to skolemadsordninger implicerer.
Jeg kan altså ikke på denne baggrund sige noget om madordningernes effekt i forhold til elevernes
madvaner, viden eller færdigheder, men jeg kan sige noget om, om eleverne synes, det er sjovt,
interessant, spændende og lærerigt at arbejde med mad på denne måde. Jævnfør problemfeltet  er
dette et vigtigt aspekt.
Overvejelser over introduktion og spørgeteknik 
Selvom eleverne frivilligt invilger i at deltage i interviewet (se overvejelser omkring samtykke i
bilag 1), er det ikke sikkert, at deltagelsen bunder i en særlig lyst til at diskutere emnet – måske er
det bare et bedre alternativ til undervisning. For at undgå en såkaldt ”jaja” effekt, hvor eleverne
udtrykker det, de tror jeg gerne vil høre, har jeg fundet inspiration i Bente Halkiers
metodeovervejelser om interviews med unge (Halkier 1999). Således fortalte jeg eleverne, at jeg var
nysgerrig efter at høre om deres oplevelser af mad og særligt skolemaden og understregede, at jeg
ikke var kommet for at dømme nogen, og at der ikke fandtes rigtige og forkerte svar.
På Tingkærskolen udtrykte eleverne højlydt lettelse over dette, hvilket tyder på, at de havde
forventninger om, at jeg var der for at bedømme deres spisevaner. 
Ligeledes fortalte jeg, at alle blev anonyme, og forklarede hvad dette betyder.
Valg af interviewpersoner
Et af formålene med interviewet er at få indblik i, hvordan eleverne oplever at være i såkaldt
”køkkenpraktik” i de respektive madordninger. Derfor var det nødvendigt at interviewe elever, der
havde sådanne erfaringer. Jeg valgte at foretage interview med den gruppe af elever, der også var i
køkkenpraktik under mit besøg. Herved er risikoen, at data bliver så specifikke omkring lige præcis
disse elevers oplevelser med skolemadsordningen, at jeg kan komme til at fremhæve situationer, der
er atypiske for skolemaden i et lidt bredere billede. Hvis jeg interviewede en anden gruppe elever,
end dem jeg ”observerer”, ville der være mulighed for at opdage modsætninger i deres oplevelser,
og på denne måde få flere sider af ordningerne frem. 
At jeg alligevel har valgt nævnte sammensætning skyldes flere ting. Dels ville et indblik i to hold
elevers oplevelser stadig ikke være nok til at sige noget generelt om ordningen, og ved at observere
en gruppe og interviewe en anden, ville jeg ende med to ufuldstændige datamængder. Ved at
interviewe og observerer den samme gruppe kan jeg stille uddybende spørgsmål, til hvad jeg ser i
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min observation, ligesom jeg kan sammenligne mine data og lade dem supplere hinanden til at give
et grundigt billede af den aktuelle elevgruppes oplevelser.
Billeder
Undervejs i interviewene med eleverne valgte jeg at benytte billeder til at tale ud fra. Disse billeder
viser forskellige bud på de emner, jeg italesætter under interviewet, og de spiller en vigtig rolle
under interviewene og i analysen. Billedarkene er vedlagt i plastlomme bagerst i specialet med det
formål, at de nemt kan tages frem under læsning af analysedelen. De er nummererede9, og der
henvises til disse numre i analysen. Jeg benyttede billederne, fordi jeg tidligere har erfaret, at det
kan være svært for den pågældende aldersgruppe at tale abstrakt om mad, og billederne kan derfor
være med til at give noget konkret at tale udfra. Deres svar vil oplagt være influeret af disse
billeder, og dermed mindskes muligheden for at tænke mere bredt. Derfor indledte jeg ofte emnerne
med et par generelle spørgsmål, før jeg viste billederne. Jeg oplevede, at eleverne var gode til at tale
ud fra billederne som repræsentationer af forskellige situationer, og at billederne satte gang i
refleksioner, der rakte ud over det specifikke motiv. Samtalen i begge grupper gled nemmere under
billeddiskussionerne, og de virkede dermed efter hensigten. 
Billederne er valgt med to forskellige formål. Billederne på ark 1, 6 og 7 benyttes til at sige noget
om elevernes præferencer bredt i forskellige situationer, og de skal derfor repræsenterer så bredt et
inspirationsgrundlag som muligt. Billederne på arkene 2, 3, 4 og 5 er valgt for at sætte fokus på de
emner, som jeg var særligt interesseret i. De repræsenterer således nogle specifikke
problemstillinger og modsætninger i forhold til mad, for at undersøge elevernes viden om og
holdninger til disse emner. Denne indgangsvinkel er valgt, for at kunne sætte fokus på emnerne,
uden at jeg behøvede at komme med lange forklaringer, der både kan misforståes og virke ledende.
Jeg stillede således meget åbne spørgsmål til billederne (”hvad tænker I når I ser disse billeder?”,
”hvad er forskellen på disse billeder?”), og således er det i høj grad eleverne, der bestemmer
sprogbrug og fokus.
Billeddiskussionerne har efterfølgende vist sig at være meget givende i analysen. Særligt de
billeder, der repræsenterer forskellige udgaver af samme ret på ark 4 og 5, gav anledning til mange
refleksioner og informative diskussioner mellem eleverne. Deres udsagn siger både noget om deres
præferencer, viden, holdninger og værdier i forhold til mad. Dette havde ikke på samme måde været
9 Der henvises til billedarkene således: (Ax, Bx). A = (billed)Ark, og B = Billede på det relevante ark.
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muligt, hvis jeg havde beskrevet de aktuelle emner med ord, da det så havde været mig, der valgte,
hvilke egenskaber ved maden det var relevant at fremhæve og med hvilke ord. Gennem billederne
kunne jeg forholde mig relativt neutralt til de omtalte emner, ligesom billederne gav anledning til at
tale om nogle specifikke emner med meget åbne spørgsmål. 
Interview med ansatte
Udvælgelse af interviewpersoner
Formålet med at interviewe de ansatte på skolen er at få indblik i de organisatoriske og økonomiske
forhold omkring skolemaden, målsætninger og begrundelser for at vælge de aktuelle ordninger, og
forstå hvordan de arbejder med mad på skolen.
Jeg har derfor interviewet de aktører på skolerne, der har ansvar både på et grunlæggende og et
dagligt plan. På Freinetskolen er det køkkenets to kokke, der er ansvarlige for ordningen på begge
planer, mens det på Tingkærskolen er viceinspektøren, der har ansvar på det grundlæggende plan,
og køkkendamen, der har det daglige ansvar for driften. Disse aktører er derfor interviewet. På
Freinetskolen var der kun mulighed for at gennemføre interviewet, mens kokkene arbejdede i
køkkenet, og jeg måtte tage noter i hånden. Dette betød, at det var sværere for mig som interviewer
at fordybe mig og holde balancen mellem spørgeguide og spontane spørgsmål. Interviewet er
således mindre reflekterende og uddybende end interviewet med de ansatte på Tingkærskolen.
Tilgengæld havde jeg flere samtaler med kokkene under mine besøg på Freinetskolen, og fik
derigennem svar på mange spørgsmål og en stor mængde data, der dog er ustruktureret og
nedskrevet ud fra hukommelsen under pauser.
Besøg på skolerne
Jeg har valgt besøg på skolerne som supplerende metode til interviewene. Den viden jeg opnår
gennem min tilstedeværelse på skolen, benytter jeg både som analysegrundlag og også til at
kvalificere min tilrettelæggelse og analyse af interviewene. Besøgene har haft karakter af en form
for deltagende observation, men når jeg ikke har valgt at benytte dette ord, er det fordi, besøgene
ikke skal forståes som et ambitiøst og langvarigt observationsstudie. I stedet drejer det sig konkret
om to-tre dage, hvor jeg har været tilstede i køkkenet under tilberedning, udlevering / salg af maden
og oprydning, samt under spisning på Freinetskolen. Her tilbragte jeg en spisepause i kantinen og
27
en i et gruppelokale10. 
Jeg har fundet inspiration i beskrivelser af observationsmetoder (Kristiansen & krogstrup 1999;
Warming 2005; Järvinen & Mik-Meyer 2005), men går ikke ind i en længere diskussion af de
begreber og observationstyper, der her anvendes, da de i højere grad er relevante for mere
dybdegående observationsstudier. Litteraturen tjener her i stedet som anledning til at reflektere over
min egen adfærd på skolerne og som forberedelse hertil.
Jeg anvender en relativt eksplorerende tilgang, det vil sige, at jeg ikke på forhånd har opstillet
meget detaljerede beskrivelser af, hvad jeg skal kigge efter. Dog er det ikke muligt, ej heller
ønskværdigt, at fange alle udsagn, hændelser og stemninger. Allerede under selve besøgene og
særligt i den efterfølgende nedskrivning af noter, vil der ske en sortering af data (Warming 2005:
159). For at gøre denne sortering så reflekteret og tydelig som muligt har jeg på forhånd udvalgt
nogle emner, som jeg vil opfatte som særligt relevante. Disse er bestemt af min læsning af litteratur
om området og mine tidligere erfaringer.  Jeg forsøger at holde et åbent sind i forhold til hvilke
hændelser, der kan være relevante, men vil være særligt opmærksom på de områder, jeg har
udvalgt. Målet med mit besøg på skolerne var blandt andet at få et lille indblik i rutiner, og en større
forståelse for måden hvorpå der tales om og arbejdes med maden, både mellem elever og mellem
ansat og elev, og se hvordan salg og spisning foregår i praksis. Disse fokuspunkter er mere
detaljeret nedskrevet i en ”observationsguide” (bilag 3). Nedskrivningen af noter vil samtidig vil
indeholde en meningstilskrivning, i forhold til hvordan jeg oplever og forstår situationen
(Kristiansen & krogstrup 1999: 152). I mine noter11 har jeg forsøgt at adskille de rene beskrivelser
fra tolknings og analyseforslag, for at give plads til alternative forståelser af situationen i en
analysesammenhæng.
Overvejelser efter interviews og observation
Det virkede godt, at jeg havde været på skolerne i forvejen, og herigennem havde opnået et lille
kendskab til skolemadsordningerne og de daglige rutiner forud for interviewene. På et praktisk plan
betød dette, at jeg kunne slette mange spørgsmål fra mine spørgeguides, som allerede var blevet
besvaret under observationen, og dermed få tid til at komme mere i dybden med andre emner.
Ligeledes blev jeg undervejs i observationen opmærksom på flere spørgsmål, som jeg ikke havde
overvejet at tage op forud for mine besøg. 
10 Se kapitel 4 for beskrivelse af organisering af spisningen på Freinetskolen.
11 Vedlagt på CDROM bagerst i specialet. Der henvises enkelte steder til disse noter (Obs: Freinet: side eller Obs:
Tingkær: side)
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På et mere emotionelt plan følte jeg en tydelig forskel i interviewpersonernes tilgang til mig den
første dag, og da interviewet blev udført. De virkede mere afslappede overfor mig og tog selv mere
kontakt. Dette var særligt udpræget hos eleverne. Yderligere havde jeg selv mere overskud, fordi
jeg følte mig bedre tilpas end første dag, hvor alt var nyt.
Der var dog forskel på de to skoler. På freinet skolen var dette meget tydeligt, og på
interviewtidspunktet virkede eleverne helt fortrolige med mig og situationen, mens eleverne på
Tingkærskolen var langt mere tilbageholdende. Dette kan skyldes mange ting, men formentlig
spiller det en rolle, dels at jeg kun var på tingkærskolen to dage mod tre på freinet, og dels at det
kun var to ud af de seks elever fra Tingkærskolen, der havde været i køkkenet under mit besøg.
Samtidig var det langt sværere for mig at komme i kontakt med eleverne under observationen på
Tingkærskolen. På Freinet skolen oplevede jeg således, at deltagelse i opgaverne var en utrolig god
indgangsvinkel til at komme i snak med eleverne. Således virkede det meget naturligt at snakke,
mens vi skrællede gulerødder, vaskede op og så videre, mens det virkede som en mere kunstig
situation på Tingkærskolen, hvor jeg blot så på. Dette har med stor sandsynlighed spillet en rolle,
for hvilket forhold jeg kunne få til eleverne. På Freinet skolen er min opfattelse, at jeg et langt
stykke hen af vejen blev set som en del af holdet, mens jeg på Tingkærskolen meget tydeligt var en
udefrakommende. På trods heraf virkede det alligevel som om, de af eleverne fra Tingkærskolen,
jeg havde mødt under observationen, var mere afslappede under interviewet, end de der ikke havde
mødt mig før. Om dette blot skyldes en forskel i personligheder er naturligvis ikke til at sige.
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3. Teoretisk diskussion af sundhed og maddannelse
3.1 Sundhedsforståelser
Sundhed er et af nøglebegreberne for specialet, da en af de væsentlige begrundelser for at arbejde
med maddannelse handler om at øge børn og unges sundhed. Men sundhed defineres meget
forskelligt, og der er aktuelt stor debat om, hvad begrebet indeholder. Derfor finder jeg det relevant
kort at optegne den aktuelle diskussion, samt afklare det sundhedsbegreb, som herværende speciale
bygger på. Jeg tager udgangspunkt i Uffe Juul Jensens diskussion af sundhedsforståelser, og
supplerer løbende med andre relevante forfattere. 
Juul Jensen (2008) beskriver to hoved positioner i debatten om sundhedsforståelser. Den ene kalder
han den sygdoms-orienterede forståelse (ofte kaldet den biomedicinske forståelse af andre
forfattere) og den anden, den autonomi-orienterede forståelse (som han placerer under det, der ofte
kaldes holistiske sundhedsforståelser). Disse to poler i sundhedsdebatten er også beskrevet af andre
forfattere (eksempelvis Jensen & Johnsen 2000; Kamper-Jørgensen & Almind 2003). Som et
alternativ til disse to fremtrædende positioner bringer Juul Jensen en fælleskabsorienteret
sundhedsforståelse i spil. Denne forståelse danner udgangspunkt for specialets måde at forstå og
arbejde med sundhed på og bliver beskrevet og operationaliseret sidst i afsnittet.
De to hovedpositioner, den sygdoms-orienterede og den autonomi-orienterede sundhedsforståelse,
er på mange måder modstridende, og i det følgende beskrives de kort. Beskrivelsen af den
sygdoms-orienterede sundhedsforståelse suppleres med en diskussion af den biomedicinske
sygdomsopfattelse. Dette skyldes, at sundhed/sygdom er tæt sammenhængende, og dette gælder
særligt i den sygdoms-orienterede biomedicinske) sundhedsforståelse, som navnet også indikere.
Derfor finder jeg det relevant at inddrage forståelser af sygdom, til at beskrive forståelser af
sundhed.   
Den sygdoms-orienterede sundhedsforståelse
I den sygdoms-orienterede sundhedsforståelse dominerer naturvidenskabelige idealer om
objektivitet og kvantitet. Sundhed ses som noget målbart, der vurderes som modsætning til sygdom.
Det er op til de professionelle at diagnosticere, og sundhed og sygdom bliver derfor ekspert
begreber. (Juul Jensen 2008; Jensen & Johnsen 2000)
Befolkningens sundhed måles på morbiditet (udbredelsen af diagnosticeret sygdom) og mortalitet
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(forventet livslængde). 
Sundhed ses altså i forhold til sygdom, og Juul Jensen (2006) benytter begrebet objekt-perspektivet,
om den sygdomsforståelse, der gør sig gældende indenfor biomedicinen. De to begreber, den
sygdoms-orienterede sundhedsforståelse og objektperspektivet på sygdom,  beskriver dermed to
forskellige fokus indenfor samme position. Den sygdoms-orienterede sundhedsforståelse beskriver
synet på sundhed, mens objekt-perspektivet beskriver synet på sygdom. Overordnet beskriver de
tilsammen den traditionelle biomedicinske måde at forstå sygdom-sundhed på, da de to begreber i
denne forståelse hænger sammen i en form for dikotomisk forhold, hvor det ikke er muligt at være
både sund og syg på samme tid.
I objekt-perspektivet opfattes sygdom som et objekt, noget fremmed, der angriber kroppen.
Sygdommen kan afgrænses fra personen, der opfattes som vært for sygdommen, og sygdommen
kan dermed bekæmpes gennem medicinske og/eller teknologiske interventioner. Den enkelte kan
have subjektive oplevelser af sygdommen, men det er muligt at foretages en objektiv vurdering af,
hvorvidt personen reelt er syg eller ej. Denne vurdering er forbeholdt de profesionelle (Juul Jensen
2006).
Det er i dag en udbredt erkendelse, at der sjældent er mono-faktorielle forklaringer på sygdomme.
Sjældent har man dog viden om alle faktorer og deres sammenhænge, særligt kan det være
vanskeligt at frembringe viden om de faktorer, der ligger uden for det naturvidenskabelige felt
(eksempelvis socio-kulturelle, psykologiske), og deres betydning for det biologiske. I praksis sættes
i stedet enkelte (ud af mange komplekse) årsager i fokus, der udpeges udfra hvilke årsager man, på
det aktuelle tidspunkt, har viden og midler til at intervenere overfor (Juul Jensen 2006).
I den sygdom-orienterede forståelse er sundhed altså et objektivt begreb i naturvidenskabelig
forståelse, målt i modsætning til sygdom, hvor sygdom forståes som et objekt, der kan adskilles fra
resten af personen. Sundhed og sygdom kan måles og konstateres af eksperter. 
Den sygdoms-orienterede sundhedsforståelse er opstået med den moderne medicins udvikling siden
slutningen af det 18.århundrede, og er blevet det dominerende sundhedsbegreb i den vestlige verden
(Juul Jensen 2008). Dette skyldes, ifølge Juul Jensen, at lægestanden og medicinen gennem
historien har udviklet succesfulde metoder til at kontrollere de mange epidemier, der tidligere betød
stor dødelighed. Efterhånden som de opnåede succes med deres ”kamp” mod de mange dødelige
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sygdomme, vandt de også befolkningens tillid. Religiøse, filosofiske og kulturelt forankrede
sundhedsbegreber om sundhed som en særlig kvalitet ved livet, måtte vige for en forståelse af
sundhed, der blev målt i forhold til sygdom og livstid. 
Bennike (2001) beskriver, hvordan lægevidenskaben fokuserer på stadig mere afgrænsede enheder,
i forhold til årsager og behandling af sygdomme, hvilket har medført et krav inden for medicinen
om at supplere dette med et bredere fokus. Dette beskrives ligeledes af Jensen & Johnsen (2000),
der således beskriver to retninger indenfor den medicinske sundhedsforståelse.  Det biomedicinske
sundhedsbegreb medfører fokus på biologisk afgrænsede enheder i organismen og behandling af
sygdom, mens den socialmedicinske forståelse i højere grad fokuserer på omgivelsernes betydning
for befolkningens sundhed. Socialmedicinen skelner mellem livsstil og levekår12, og fokus er på
forebyggelse af sygdom. Denne forebyggelse sigter ofte mod at ændre befolkningens livsstil frem
for en mere gennemgribende ændring af levekårene (Jensen & Johnsen 2000). 
 
Den autonomi-orienterede sundhedsforståelse
Der er de sidste 20-30 år udtalt stor kritik af den sygdoms-orienterede (medicinske)
sundhedsforståelse. Kritikken går blandt andet på, at den kan medføre en de-humanisering og
tingsliggørelse både af sygdommen og mennesket. 
WHO har, sammen med patientgrupper, brugerforeninger, samt statslige og overstatslige
institutioner, spillet en væsentlig rolle i forhold til at sætte spørgsmålstegn ved det sygdoms-
orienterede sundhedsbegreb. I WHOs definition af sundhed (beskrevet i ”Ottawa-charteret”13)
indbefattes også et begreb som livskvalitet (well-being), og sundhed er dermed mere end fraværet af
sygdom (WHO 1986). Således forståes sundhed og sygdom ikke som et dikotomisk forhold, og det
er muligt at være sund med en sygdom.
Dette har været med til at bane vejen for et autonomi-orienteret sundhedsbegreb (Juul Jensen 2008;
Elsass 1994), som kan sammenlignes med begrebet om sundhedsfremme, som eksempelvis Jensen
& Johnsen (2000) og Kamper-Jørgensen (2003) benytter, og med det åbne sundhedsbegreb,
beskrevet af Wackerhausen (1994). 
Overordnet har disse sundhedsbegreber flere fællestræk, og i herværende speciale betegnes de
samlet den autonomi-orienterede sundhedsforståelse, omend de ved grundigere sammenligning
12 Livsstil er de forhold individet selv kan kontrollere, mens levekår er forhold som folk ikke selv er herre over (Jensen
og Johnsen 2000: 103)
13 Et internationalt charter om sundhedsfremme udformet 1986 ved en konference i ottawa (WHO 1986)
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indeholder forskelle. Fælles er således, at sundhed vurderes i forhold til den enkeltes muligheder for
at gennemføre egne mål, hvorfor sundhed og sygdom defineres af den enkelte. Sundhed handler om
individets herredømme over eget liv, og er dermed ikke et anliggende for eksperter, men for den
enkelte. Fokus er på sundhed frem for sygdom. 
Den autonomi-orienterede sundhedsforståelse indeholder således mange aspekter af WHOs
sundhedsbegreb. Forskellen ligger, ifølge Juul Jensen (2008), i, at hos WHO har
sundhedsprofesionelle stadig en afgørende rolle i bedømmelsen af sundhed, mens det er den enkelte
borger selv, der definerer og håndterer sundhed i det autonomi-orienterede sundhedsbegreb. 
Juul Jensen problematiserer den autonomi-orienterede sundhedsforståelses tro på, at det enkelte
individ selv er i stand til at sætte standarter for egen sundhed. Således skabes den enkeltes forståelse
af sundhed ikke i et samfundsmæssigt ”vakuum” (Juul Jensen 2008). Dette sker i stedet i et samspil
med omgivelserne. Forhåbninger og forventninger til hvilke mål det er muligt at nå, skabes under
indflydelse af de dominerende sundhedsforståelser i samfundet. 
I et samfund hvor der konstant udvikles og markedsføres nye tilbud om undersøgelser,
forebyggelser og behandlinger i et medicinsk perspektiv, argumenterer Juul Jensen for, at disse i høj
grad influerer på den enkeltes forståelse. Den sygdom-orienterede sundhedsforståelse dominerer på
mange måder i sundhedsvæsenet, og er udpræget i mange politiske tiltag, og er dermed med til at
forme den enkeltes forståelse. Derfor kan den autonomi-orienterede forståelse i sidste ende
medføre, at borgerens selvforvaltning af sundhed kommer til at ske på baggrund af den medicinske
udvikling og markedsføring i en sygdoms-orienteret sundhedsforståelse (Juul Jensen 2008).
En tendens i både den sygdoms-orienterede forståelse og den autonomi-orienterede forståelse er, at
de er meget orienterede mod individet. Således har de begge fokus på den enkeltes mulighed for at
opnå sundhed med de professionelles hjælp. Hos det sygdoms-orienterede paradigme handler
indsatsen om, at sikre den enkeltes adgang til medicinske og teknologiske behandlinger. Hos det
autonomi-orienterede paradigme består interventionen i at styrke menneskers psykiske og sociale
beredskab for at opnå sundhed (Juul Jensen 2006). Det er altså stadig individet og dettes evner til at
tage vare på sig selv, der er i fokus. 
Det fællesskabsorienterede sundhedsbegreb
I det ovenstående har jeg meget overordnet opridset to af de dominerende sundhedsbegreber. Juul
Jensen (2008) opstiller det fællesskabs-orienterede sundhedsbegreb, der bygger videre på det
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autonomi-orienterede begreb om sundhed som andet og mere end fraværet af sygdom, men med et
mindre fokus på individet. I det fællesskabs-orienterede sundhedsbegreb er sundhed således forstået
som et fælles anliggende for alle borgere i et samfund. 
En af antagelserne bag dette perspektiv er, at vi aldrig fuldstændig kan bekæmpe alle sygdomme.
Juul Jensen argumenterer for, at mennesket skaber en fælles erfaring om sygdom som et
fællesmenneskeligt vilkår. Denne erfaring er betingelsen for at have et begreb om sundhed og kan
ikke fjernes af læger eller andre sundhedsprofesionelle (Juul Jensen 2008).
Dermed er dette perspektiv i modsætning til et sundhedsbegreb, ”der ophøjer den enkeltes kontrol
over eget liv til ideal” (Juul Jensen 2006: 27). I stedet kan sundhed ikke varetages fra et
individualistisk standpunkt, i det den enkelte ikke kan varetage egen sundhed. I stedet kræver
sundhed vores gensidige omsorg for hinandens vilkår og handlemuligheder. Sundhed bliver ”vor
gensidige omsorg for hinandens forudsætninger for at kunne deltage i et fælles liv trods
begrænsninger i vore individuelle muligheder for kontrol og autonomi” (Juul Jensen 2006: 27). 
Sundhed i denne forståelse bliver blandt andet, at fremme forudsætningerne for at alle samfundets
medlemmer kan deltage i samfundet på en indholdsrig måde. Juul Jensen kalder dette et folkeligt
begreb om sundhed som accept af fælles livsvilkår (Juul Jensen 2008).
Det fælleskabsorienterede sundhedsbegreb i forhold til skolemad
Operationaliseret i forhold til skolemad ses det, at mange ordninger på nuværende tidspunkt er i
tråd med en individ-orienteret sundhedsforståelse, hvor indsatsen centreres omkring oplysning og
tilgængelighed med henblik på den enkeltes mulighed og ansvar for at tilvælge sund mad.
Madordning i et fællesskabsorienteret perspektiv må i stedet være en ordning, der fremmer følelsen
af fælles ansvar for hinanden. Et fælles ansvar kan både tolkes som ansvar for det konkrete
stedbundne fællesskab, men også som et fælles ansvar for alle menneskers, og i bredeste forstand
alle levende væseners, sundhed.  
Denne tolkning betyder, at madordningen må indeholde aspekter, der underbygger elevernes
omsorgsfølelse for hinanden, men også omsorg i et større perspektiv. Samtidig må den medvirke til
at udvikle færdigheder og indsigt, der gør det muligt for eleverne omsætte dette til handling. 
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En undersøgelse udført af Jon Frederik Høyrup og Morten Kromann Nielsen på københavnske
skoler i 2008 (Høyrup & Nielsen 2008) viste, at det er udpræget at eleverne deler deres mad. Dette
kan ses som et eksempel på, hvordan eleverne benytter maden til at vise omsorg for hinanden i det
nære fællesskab. Andre tænkte eksempler kunne være at vise respekt og interesse for andres
madkulturer eller præferencer, ligesom det at motivere og støtte andre i at ændre madvaner er et
tegn på omsorg, hvis det gøres med respekt og forståelse. I forhold til skolemaden spiller de
involverede voksnes måde at italesætte forskellige madkulturer, -vaner og -præferencer på således
en rolle. 
Ligeledes findes eksempler på, at kantinedamerne i skolemadsordninger fungerer som en støttende
samtalepartner for eleverne. Skolemaden tilbyder her en anden setting, ligesom en kantinedame
ikke har samme superviserende rolle som en lærer. Skolemaden giver på denne måde mulighed for
at vise omsorg for eleverne på en anden måde, end skolens yderligere personale kan. 
I et større perspektiv må den fælleskabs-orienterede sundhedsforståelse i forhold til mad indeholde,
at man viser hensyn til de mennesker og dyr, der indgår i processen fra jord til bord. Dette
indeholder også hensyn til miljø og natur, da dette har betydning for menneskers forudsætning for at
deltage i livet på en indholdsrig måde. Samtaler herom kan tænkes at foregå under det praktiske
arbejde med skolemaden, samt hvis eleverne involveres i indkøb og valg af udbud.
Juul Jensen beskriver, hvordan den sygdoms-orienterede forståelse ofte dominerer i vores samfund.
Derfor er det vigtigt, at skolemadsordninger giver anledning til helhedsorienteret refleksion over
maden, og ikke bliver blinde videreformidlere af en sundhedsforståelse, hvor maden kun forståes i
forhold til dens ernæringsmæssige egenskaber. Disse aspekter er også relevante, men kan ikke stå
alene i den fællesskabs-orienterede sundhedsforståelse. 
Det fælleskabsorienterede perspektiv handler ikke kun om at udvikle omsorg og kompetencer
blandt eleverne, men kan også forståes som personalets ansvar for skolens (elevernes) sundhed. 
I praksis kan dette ansvar tænkes at udmøntes i et konkret arbejde med at gøre skolemaden til noget
vedkommende for eleverne, der giver dem lyst til at engagere sig og spise sundt. 
Undersøgelser (Bruselius-Jensen 2007 og Andersen et al14, se bilag 4) viser, at noget af det vigtigste
i forhold til at øge elevernes engagement, interesse og villighed til at spise varieret fra skolemad er,
at de oplever en høj grad af indflydelse. Det er således vigtigt ikke at forsøge at tvinge bestemte
14 I proces, forventet offentliggjort januar 2010.
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madvaner ned over eleverne. Samtidig kan omsorg og ansvar for andres sundhed, også være at
bruge egen indsigt og erfaring som baggrund for at hjælpe andre til ikke at udvise adfærd, der kan
skade dem selv eller andre, nu eller på sigt. At udvise omsorg, som er centralt i det fællesskabs-
orienterede sundhedsbegreb, behøver altså ikke at udmønte sig i en løsning, hvor eleverne får
selvbestemmelse, da dette på sigt kan føre til handlinger, de forudsigeligt vil fortryde. I stedet kan
tales om medbestemmelse.
Skolemaden i den fællesskabs-orienterede sundhedsforståelse handler således om, at elever og
personale sammen reflekterer over, hvad et indholdsrigt liv indeholder, og hvordan mad og
skolemad kan indgå i at opnå dette. Det vil sige en løsning, hvor skolemaden skabes i et samspil
mellem elever og ansatte med et mål om at tage hensyn til den fælles sundhed i et kort og
længerevarende perspektiv. Da personalet i mange henseender har en større viden og erfaring end
eleverne, må denne proces også indeholde en videregivelse heraf. Hermed lægger et dannende
aspekt i denne sundhedsforståelse, og det er her, maddannelsesperspektivet kan sættes i spil. På den
baggrund bliver målet at udvikle elevernes maddannelse, med henblik på at fremme handlinger, der
tager vare på fællesskabets sundhed, forstået i bred forstand som det nære og fjerne fællesskab både
på kort og langt sigt. 
Dette skal ikke forståes, som at skolemaden alene skal bevirke en sådan udvikling, men at
skolemaden kan underbygge og supplere andre tiltag, der også udarbejdes efter et fællesskabs-
orienteret sundhedsbegreb.
Sundhedsforståelser afspejlet i skolemad på statsligt plan
I og med at specialet tager sit udgangspunkt i et behov for at ændre børn og unges forståelser af
mad, er det interessant at se hvilket syn på sundhed og sygdom, der dominerer i de aktuelle
reguleringsstrategier på statsligt niveau i forhold til skolemad. Disse spiller en rolle for
rammebetingelserne for det reguleringsarbejde, der foretages på skolerne, og kan påvirke de
sundhedsforståelser, der videreformidles herigennem. 
Regeringens sundhedsprogram ”Sund hele livet”
I kontekst af den ovenstående teoretiske diskussion er det bemærkelsesværdigt, at se hvordan kost, i
regeringens sundhedsprogram ”Sund hele livet”, udpeges som en ud af 8 risikofaktorer, fundet med
udgangspunkt i ”de forebyggelige årsager til de store folkesygdomme og dødsårsager” (Regeringen
2002: 10).
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Selve tanken om at udpege specifikke risikofaktorer som årsager til sygdomme er i tråd med
objektperspektivet på sygdom. Her anskues sygdom, som nævnt, som noget, der kan afgrænses i
årsag-virkning sammenhænge, og hvis eksistens objektivt kan afgøres af eksperter. I
sundhedsprogrammet opstilles de otte risikofaktorer som årsager til de sygdomme, programmet
ønsker at fjerne. I forhold til kost er således fokus på at ”forebygge overvægt og kostrelaterede
sygdomme som hjerte-karsygdomme, aldersdiabetes, visse kræftformer og knogleskørhed”
(Regeringen 2002: 16). I programmet slås det fast, at en risikofaktor skal have en dokumenteret
sammenhæng med en given sygdom (Regeringen 2002: 10), og for hver risikofaktor fokuseres på
specifikke, målbarer indikatorer med en dokumenteret effekt (Regeringen 2002: 62). For
kostområdet er disse indikatorer fedtindholdet i kosten, samt indtaget af frugt og grønt (Regeringen
2002: 72). Yderligere er der fokus på børns indtag af sukker. Maden bliver altså målt i forhold til
dens ernæringsmæssige egenskaber og dens dokumenterede effekter for udvikling eller
forebyggelse af sygdom. Sygdom opfattes ligeledes som noget objektivt: ”[...] befolkningens
selvoplevede helbredsforhold, [...] har en meget stærk sammenhæng med den faktiske sygelighed og
dødelighed” (Regeringen 2002: 62). Sygelighed er altså noget, der kan opleves af befolkningen,
men denne oplevelse kan vurderes af eksperter som reel eller ej.
Den sygdomsorienterede sundhedsforståelse præger ”Sund hele livet” gennem fokuset på at undgå
de store folkesygdomme og dødsårsager. Livskvalitet fremstår ligeledes som noget målbart udfra
opstillede indikatorer, der omhandler sygdom, dødelighed og helbred (Regeringen 2002: 67pp). At
undgå sygdom og for tidlig død sættes altså lig sundhed.
Det er i denne sammenhæng, at skolemad italesættes i sundhedsprogrammet. Skolemaden nævnes
som en ud af flere indsatser, der skal medvirke til at forbedre børn og unges kostvaner med henblik
på at forebygge de ovenstående sygdomme. Skolemad ses således som et middel til at skabe større
tilgængelighed af sund mad, men det er op til eleverne/forældrene at tilvælge og betale maden. 
Den forståelse af kost, der gør sig gældende i programmet, er således på mange måder i
overensstemmelse med den sygdoms-orienterede sundhedsforståelse. Mad kan i denne forståelse
ses som noget, der kan adskilles fra helheden, med afgrænsede fysiske effekter på afgrænsede
biologiske dele af mennesket. 
I forhold til reguleringsstrategier er fokus på oplysning, tilgængelighed og gode rammer for sunde
måltider (Regeringen 2002: 16). Som det vil blive gennemgået senere i dette kapitel, skabes
kostvaner i komplekse sammenhænge gennem et livsforløb med mange influerende faktorer. Mad
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spiller en rolle for mennesket på mange planer og kan ikke afgrænses til biologiske årsag – virkning
sammenhænge. Med en forståelse hvor kosten reduceres til dens biologiske betydning, er der fare
for, at mad og menneske bliver tingsliggjort, hvor maden kun forståes i forhold til dens medicinske
betydning. Dermed kan et sådant perspektiv risikere at medføre en nedprioritering af smagens,
socialitetens, etikkens, æstetikkens og kulturens rolle.
Sundhedsstyrelsen 
Sundhedsstyrelsen er den øverste sundhedsfaglige myndighed i Danmark, og den fastsætter de
faglige rammer om sundhedsarbejdet i landet (Sundhedsstyrelsen (u.å)a). De fokus og forståelser,
der udtrykkes her, har derfor betydning for rammerne for skolernes arbejde. 
I forhold til børn og unge har Sundhedsstyrelsen blandt andet fokus på forebyggelse af overvægt
(Sundhedsstyrelsen (u.å)b). Under dette fokusområde er mad et ud af to centrale områder, det andet
er fysisk aktivitet. Sunhedsstyrelsen pointerer, at det er forældrene, der har det primære ansvar for
børn og unges spisevaner, men at det offentlige også har et ansvar. Herunder nævnes sunde mad og
måltidsordninger i skoler. Udover at opfordre til at øge tilgængeligheden af sund mad, nævnes også
at: ”Der bør også på dette niveau arbejdes for at øge børn og unges handlekompetence, når det
gælder madlavning og valg af sunde fødevarer.” (Sundhedsstyrelsen (u.å)c). Desuden anbefales det,
at de gældende normer i skolerne skal stimulere til sunde kostvaner, og at der arbejdes på at ”øge
handlekompetencen blandt børn og forældre til at modstå fødevareindustriens pres i retning af øget
indtagelse af slik, snacks og sukkersødede læskedrikke”(Sundhedsstyrelsen (u.å)c).  
Handlekompetence er altså et af de centrale mål for sundhedsstyrelsens anbefalinger i forhold til
skolernes indsats.
Børn, mad og måltider
I perioden fra 1998 til 2001 har Sundhedsstyrelsen gennemført projektet ”Børn, mad og måltider”. I
forbindelse hermed har Sunhedsstyrelsen udgivet tre rapporter15, der undersøger den daværende
udbredelse og organisering af skolemad og spisning på skoler spredt i landet, samt målsætninger for
og følgevirkninger af forskellige ordninger. I det følgende refereres de to mest relevante rapporter:
I rapporten ”Mad og måltider som en del af skolens hverdag” (Sundhedsstyrelsen 1999) er der
15 Rapporterne: ”Mad og måltider som en del af skolens hverdag” , ”Mad og måltider i grundskoler og
fritidsinstitutioner” og ”Mad og måltider - en fælles investering i sundhed og trivsel”. Kan hentes på:
http://www.sundhedsstyrelsen.dk/Sundhed%20og%20forebyggelse/Ernaering/Projekter.aspx
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blandt meget andet  fokus på de gode pædagogiske muligheder, der ligger i skolemaden. 
I rapporten skelnes mellem læringsaspekter i forbindelse med brug af ordningen og inddragelse i
ordningen. Som brugere af ordningen kan eleverne potentielt lære om penges værdi og ordningen
kan være en mulighed for at øve sig i at argumentere og forhandle med personalet, og at begå sig
under de givne eksplicitte og implicitte regler, der ofte er forbundet med en skolemadsordning.
Eleverne kan få mulighed for at udvikle kritisk sans og selvstændighed i forbindelse med konkrete
valg. Gennem interaktion med personalet kan foregå en ”oplæring” i sund forbrugeradfærd, i og
med at personalet kan vejlede eleverne i deres valg. De kan således medvirke til at oversætte den
boglige sundhedslæring til praksis, hvis de supplerer betjeningen med vejledning og forklaringer. 
Når eleverne inddrages i ordningen, kan denne fungere som supplement til hjemkundsskab, i og
med at skolemaden ikke er styret af fastlagte undervisningsområder og ved ikke at være skemalagt.
Dermed kan skolemaden bidrage med andre perspektiver, der ikke dækkes i den obligatoriske
undervisning. At en supplering er fordelagtig begrundes i rapporten med, at det ofte er svært for
underviserne i hjemkundsskab at ”skabe den helhed og mangfoldighed i videns- og
færdighedstilegnelsen, som målsætningerne lægger op til” (Sundhedsstyrelsen 1999:74). Dette
skyldes dels mangelfulde fysiske rammer og manglende tid til faget, og dels at eleverne ofte
mangler de basale færdigheder, som de tidligere fik hjemmefra. Inddragelse i madordninger kan
give mulighed for praktisk læring i forbindelse med opbygning af måltider, madlavning, hygiejne
og indkøb. Yderligere lærer eleverne om ansvaret ved, at andre er afhængige af deres arbejde,
ligesom dette arbejde får eksplicit værdi i form af videresalg til andre. Skolemadsordninger kan
desuden benyttes som udgangspunkt for større integration mellem fag, klasser og alderstrin, samt
mellem forskellige personalegrupper og mellem personale og elever. 
Rapporten ”Mad og måltider - en fælles investering i sundhed og trivsel” (Sundhedsstyrelsen 2000)
har til hensigt at virke som inspiration for skoler og institutioner.
I rapporten skelnes overordnet mellem sundhedsfremme og forebyggelse. Sundhedsfremme forståes
som en proces, ”som sætter børn, unge og voksne, der beskæftiger sig med børn og unges mad og
måltider i stand til at øge kontrollen over og styrke deres sundhed. Denne proces indebærer både,
at den enkelte og grupper er motiverede og har viden og engagement til at handle, og den
indebærer, at omgivelserne f.eks. rammer, miljø og vilkår kan understøtte dem i at træffe sunde
valg.” (Sunhedsstyrelsen 2000: 8). Sundhedsfremmeprocesser skal lægge op til et tværsektorielt
samarbejde, med henblik på i fællesskab at styrke børn og unge til bedre trivsel og mere overskud.
Af midler nævnes både oplysning/undervisning og strukturelle tiltag. 
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I forhold til ovenstående diskussion af sundhedsforståelser, baseret på Juul Jensens begreber, kan
denne forståelse potentielt indeholde aspekter af både den autonomi-orienterede sundhedsforståelse
og af den fælleskabsorienterede forståelse. Sundhedsfremme i rapportens forståelse har til formål at
styrke, understøtte og motivere, men det er uklart, hvorvidt målet for sundhedsfremmestrategier er
den enkeltes mulighed for at tage vare på egen sundhed eller en styrkelse af fællesskabets varetagen
af medlemmernes sundhed, og i så fald hvordan dette fællesskab defineres. I rapportens sidste
kapitler læner rapporten sig dog op af Ottawa Charteret, der kan placeres under den autonomi-
orienterede forståelse.
Forebyggelse handler i rapportens forståelse om at undgå kostrelaterede sygdomme, og fokus er i
denne forbindelse på ernæring. Denne forståelse af forebyggelsesperspektivet er på mange måder i
overensstemmelse med det, Juul Jensen kalder det sygdomsorienterede sundhedsbegreb som
beskrevet ovenfor.
I rapporten kommer både sundhedsfremme- og forebyggelsesperspektivet til udtryk.
Forebyggelsesperspektivet ses i rapportens listning af udfordringer, som udelukkende er
ernæringsmæssige perspektiver (Sundhedsstyrelsen 2000: 27). De løsninger eller tiltag, der nævnes
i rapporten, er i højere grad præget af sundhedsfremmeperspektivet. 
Samlet udtrykker de to rapporter en langt mere nuanceret forståelse af madens rolle i skolelivet end
opfyldelse af rene ernæringsformål. Skolens rolle i forbindelse med udvikling af sunde madvaner
udvides til at indeholde mere end oplysning og tilgængelighed. De fysiske rammer og det sociale
miljø omkring måltiderne, tilgængelighed, udvikling af handlekompetence16, smag og præferencer,
viden og praktiske færdigheder, ses som centrale mål, og skolemad ses som et potentielt tiltag, der
kan medvirke til opnåelsen heraf. I Sundhedsstyrelsens rapporter ses aspekter af alle de forskellige
sundhedsforståelser, Juul Jensen beskriver. Dermed adskiller rapporterne sig fra
sundhedsprogrammet ”Sund hele livet”, der i langt højere grad bærer præg af den sygdoms-
orienterede sundhedsforståelse.
16 Handlekompetence defineres i rapporten således: ”At være handlekompetent ses som at have en vilje og evne til at
kunne og ville handle på baggrund af diskussioner og overvejelser om valgenes betydning for sig selv og andre.”
(Sundhedsstyrelsen 2000: 44)
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3.2 Maddannelse
I følgende afsnit føres en teoretisk diskussion og præcisering af maddannelsesbegrebet, hvorved
arbejdsspørgsmål 1 besvares. Afsnittet tager sit udgangspunkt i Helle Brønnum Carlsens Ph.d-
afhandling (Carlsen 2004), der omhandler æstetiske læreprocesser i forbindelse med mad og
måltider. Her hentes det teoretiske afsæt for at forstå vigtige begreber som smagsdannelse og
smagsdom, der er afgørende for forståelsen af mad og dermed maddannelsen. Dette suppleres med
artikler af Jette Benn (2005), Christian Stenbak Larsen (Larsen og Mehlsen 2007) og anden
litteratur af Helle Brønnum Carlsen, der alle direkte eller indirekte omhandler maddannelse i
skolen. Yderligere inddrages Lisbeth Haastrups Ph.d-afhandling (Haastrup 1990), der omhandler
madkulturer. I forbindelse med socialitetens betydning for madforståelser henvises yderligere til
Bourdieu (1995; 1996).
Indledningsvist følger en kort beskrivelse af de samfundsmæssige forudsætninger for forståelser af
mad, for at vise hvordan de forståelser af mad, der udtrykkes på et overordnet samfundsmæssigt
plan, kan influere på lægmandsforståelser. 
På mikroniveau ses mange forskellige forståelser af mad inden for et givent samfund, men på et
overordnet samfundsmæssigt plan ses dog nogle tendenser, hvor bestemte egenskaber ved maden i
perioder er i fokus. 
Via en gennemgang af de mest trykte kogebøger i Europa gennem 400 år viser Carlsen sådanne
tendenser (Carlsen 2004: 60-66). I denne periode er smag, baseret på indholdet af bestemte
ingredienser og dermed forskellige smagsnuancer i maden, gået fra at have spillet en central rolle
for vurderingen af mad, til ikke længere at have en altafgørende rolle. Tidligere symboliserede
svært tilgængelige ingredienser magt og rigdom, og havde derfor en afgørende indflydelse på
smagsidealerne, hvorfor også selve smagen af maden var i centrum. Smagens betydning for
forståelsen af god mad ændredes i løbet af 1900-tallet, hvor fokus i højere grad var på ernæring,
hygiejne og økonomi, og var således præget af rationelle fokus (Carlsen 2004: 65). Dette skift i
fokus på maden kan forklares med ændringer i samfundsforhold og udvikling i naturvidenskaberne.
Den øgede fattigdom i byerne og de mange, ofte fatale, sygdomme skaber på dette tidspunkt et
behov for midler til helbredelse og forebyggelse. Med naturvidenskabens udvikling, og dens øgede
kendskab til næringsstoffernes betydninger, skabtes en tro på, at tilstrækkelig viden om
næringsstofferne ville kunne medvirke til at redde befolkningen fra diverse helbredsproblemer.
Dette medførte en ændret forståelse af mad, fra at være et nydelsesmiddel til at være et middel til
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evig sundhed og et bedre liv. Smagsdebatten blev dermed delvis uaktuel. 
Således kan selve det fokus, vi lægger på maden påvirkes af udviklingen i samfund og videnskaben.
Når man sammenligner dette med den udvikling i forståelsen af sundhed, der beskrives gennem
Juul Jensen, ses det, at forståelsen af mad overordnet er gennemgået samme udvikling som
forståelsen af sundhed. Ligesom det sygdoms-orienterede sundhedsbegreb blev den dominerende
forståelse af sundhed, mens mere holistiske syn blev perifære, er forståelsen af mad meget groft
sagt ændret fra at være forbundet med noget åndeligt, hvor måltidet skulle ”berige både sjæl og
legeme” (Carlsen 2004: 63), til at blive forbundet med forebyggelse og helbredelse af sygdom,
hvilket også udtrykkes i det statslige sundhedsprogram. Der er således kommet et større
naturvidenskabeligt fokus på sundhed og  mad i løbet 1900-tallet, og de biomedicinske værdier har
derefter spillet en stor rolle for forståelsen af både sundhed og mad. 
Det er dog vigtigt at pointere, at denne udvikling beskriver forståelsen af mad på et overordnet
samfundsmæssigt plan og ikke repræsenterer fokus for alle, der arbejder med mad.
I dag har de fleste i Danmark adgang til rigelige mængder mad og et meget stort udbud af
forskellige ingredienser. Sammen med en udvikling hvor maden i stigende grad indgår som en måde
at udtrykke identitet (O'Doherty Jensen 2003), giver dette plads til, at aktører med interesse i
befolkningens spisevaner, herunder fødevareindustrien, organisationer og offentlige/private
institutioner, kan spille en afgørende rolle for forståelsen af mad. Smag skabes således under
indflydelse heraf, på samme måde som Juul Jensen beskriver, at individets sundhedsforståelse
skabes under indflydelse af omgivelserne. 
Begrebet maddannelse må, udover at indeholde den individuelle sansning af maden, også indeholde
den påvirkning/dannelse, der sker gennem interaktion med omverdenen. Helle Brønnum Carlsen
(2004) medtager forhold som kulturel, sociologisk, videnskabelig og historisk påvirkning af
smagsbegrebet i sin afhandling, og dermed mener jeg, at det dannende aspekt skabes, hvorved
hendes teoretiske diskussion af smag kan benyttes i forhold til maddannelsesbegrebet. 
Smag og maddannelse 
I et begreb som maddannelse ligger en implicit forståelse af, at vi ikke fødes med en bestemt smag
og en bestemt tilgang til mad, som holder resten af livet. I stedet ændres den personlige smag
gennem hele livsforløbet. Udover at dette skyldes nogle biologiske ændringer, påvirkes smagen
også af faktorer udefra. Eksempelvis er vi mere tilbøjelige til at prøve nye ting,  når man spiser i
sociale sammenhænge, ligesom personlige præferencer her ændres (Larsen og Mehlsen 2007). 
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Smag bruges ofte som begrundelse for valg og fravalg af mad, og dette ses også tydeligt i specialets
cases.  Samtidig er en af de grundlæggende forståelser for specialet, at hvis skolemaden skal
fastholdes i en fællesskabs-orienteret sundhedsforståelse, skal skolemaden og den sunde mad være
vedkommende og en god oplevelse. Dette sker kun, hvis eleverne udvikler smag herfor. 
Derfor er det vigtigt at forstå smagsbegrebet, og hvad der influerer herpå.
Smag
Carlsen skelner mellem to typer af smag: en sansemæssig smag, underlagt fysiologiske, sociale og
kulturelle forudsætninger, og en æstetisk smag, der er dømmende og intentionel og har den
sansemæssige smag som forudsætning.
Den sansemæssige smag
Den sansemæssige smag indeholder den smagsoplevelse, der forekommer, når maden sanses, og
bygger derfor på nogle fysiologiske forudsætninger for sansning. Dog viser Carlsen, hvordan
smagspræferencer langt hen af vejen påvirkes af kulturelle, sociale og historiske forhold, og langt
fra kun af fysiologiske forudsætninger. Dette underbygges af en undersøgelse17 af fysiologisk smag,
der viser, at der groft sagt er tre grupper af smagere, inddelt efter evne til at registrere de forskellige
smagskomponenter: 60 % i normalgruppen, 20 % med nedsat registreringsevne og 20 %
”supersmagere”, med både flere smagsløg og større registreringsevne for hvert smagsløg. På trods
af at altså 60 % har samme fysiske forudsætning for at smage, er der alligevel store forskelle i
præferencerne.
I det følgende beskrives først den fysiologiske smag og dernæst de kulturelle og sociale
forudsætninger for den sansemæssige smag. 
Den fysiologiske smag
Den fysiologiske smag er ”en del af bekræftelsen på den kulturelt bestemte forventning, man har til
den mad, som man forholder sig til i en æstetisk relation.” (Carlsen 2004: 39). 
Begrebet flavour bruges til at beskrive den samlede fysiologiske sansning, og dækker over de tre
primære sansninger, der er i brug ved den fysiologiske del af smagsoplevelsen, nemlig
smagsregistreringen, lugt og ”mundfølelse”, hvor smag og lugt er de kemiske sansninger, der sker i
17 Udført af Linda Bartoshuk ved Yale Universitet. Kilde: Carlsen 2004
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mund og næse. 
Smagsregistreringen foregår ved, at ”en smagsstimulans aktiverer en smagsreceptorcelle, som
videresender meddelelsen til et sanseneuron. En nerveimpuls transformerer beskeden videre til
hjernens smagscentre, hvor det registreres som en sansning” (Carlsen 2004: 40). Smagsapparatet
udvikles fuldt ud omkring treårsalderen. 
Lugten har sin egen kranienerve, der bearbejder lugtinformationen og sender den videre til det
limbiske system, der samtidig er den del af hjernen, hvor også centret for elementere følelser findes.
Mundfølelsen dækker over følelser af astringens (eks garvesyre), viskositet, kremethed og styrke.
Flavour er således samlingen af smagen, lugten og mundfølelsen til en samlet sansemæssig
smagsoplevelse. Selvom de fleste opfatter selve smagsregistreringen som mest betydningsfuld, sker
størstedelen af flavour oplevelsen i virkeligheden gennem lugtesansen.
Den fysiologiske smagsoplevelse udgør en del af erfaringsdannelsen om mad, og mængden af
denne type erfaring har betydning for smagsdommen. Nogle smage kræver således tilvænning.
Denne tilvænning er dog ikke kun fysiologisk, den styrkes eller svækkes af de kulturelle og sociale
forventninger. Et eksempel herpå er kaffe, der oftest kræver fysiologisk tilvænning, før
smagsoplevelsen giver anledning til en positiv smagsdom, og hvor de sociale og kulturelle
forventninger ofte tilskynder en sådan tilvænning. 
Sociologiske forudsætninger for smag
Med henvisning til en ændret samfundsstruktur hvor individualisering er højaktuel, og identitet er
noget, der skabes, kan smag ses som et led i en sådan identitetsskabelse (O'Dohorty Jensen 2003).
Smag som identitetsskabende faktor er beskrevet af Bourdieu18.  
 
I ”La distinction” (Bourdieu 1995) beskriver Bourdieu smagen som identitetsskabende faktor i
forhold til samfundsklasserne. Smag er medvirkende til at samle medlemmerne indenfor forskellige
samfundsgrupper, hvor den herskende gruppes smag bliver en magtfaktor (Bourdieu 1995).
Bourdieu benytter begrebet habitus, til at beskrive hvordan valg af blandt andet mad delvist er styret
af klassestrukturene. Habitus er et system af værdier og normer, kulturelle vaner eller
holdningssystemer, som virker handlingsstyrende for individet selv og for gruppen som helhed
(Bourdieu & Wacquant 1996). Således hører en bestemt habitus til bestemte grupper. Gennem
habitus handles ureflekteret i overensstemmelse med omgivelsernes krav og normer, idet habitus
18 Bourdieu benytter et samlet smagsbegreb, der blandt andet indeholder smag i kunst, musik, mad osv., som jeg i det
følgende benytter specifikt på mad.
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blandt andet ”[…] bidrager til at konstituere feltet som en verden, der giver mening, med værdier,
det kan betale sig at efterstræbe” (Bourdieu & Wacquant 1996: 106-107). Således bliver habitus
styrende, da man vælger den mad, der passer til ens habitus. 
Bourdieu taler således om smag og identitet i forhold til samfundsklasserne, hvor både over- og
underklasserne bruger smag og mad til at definere sig i forhold til andre grupper. Overklassens
smag bliver den dominerende og magtgivende smag. 
”Hovedsagen er at de [kulturforskelle, red] eksisterer [...] som subjektive perceptionsmatricer, der
styrer folks smag og præferencer i et system, alle udmærket er klar over, er hierarkisk opbygget.”
(Bourdieu & Wacquant 1996: 73)
Carlsen kritiserer Bourdieus fokus på samfundsklasserne for at være forældet. Carlsen skriver, at
klasseopdelingen i dag ikke længere er så stringent, som da bourdieu skrev ”La distinction”, og
Carlsen mener, at magtpåvirkningen i forhold til smagen i højere grad nu ligger i markedskræfterne
end hos samfundets overklasse (Carlsen 2004: 57). Således har markedsføringen af fødevarer stor
indflydelse på imageskabelsen. På markedet rettes opmærksomheden mod andre grupperinger end
de sociale klasser, eksempelvis køn og alder. Således er det ikke længere fyldestgørende at beskrive
smag som en magt- og identitetsgivende faktor via klasseopdeling. I stedet må eksempelvis de store
fødevareproducenter også inddrages som en væsentlig magtfaktor via markedsføringen. På denne
måde er smag stadig et udtryk for identitet og gruppeforhold, men kan ikke forklares alene udfra et
fokus på socioøkonomiske klasser. 
Jeg mener således, at Bourdieu med fordel kan benyttes til at forklare smagens sociologiske
forudsætninger, og til at sætte fokus på smag som en identitetsskabende faktor, i forhold til at vise
sit tilhørselsforhold til bestemte grupper gennem ydre signaler som valg af mad. Dog ved også at
fokusere på andre grupperinger end sociale klasser. 
”Smag er i Bourdieus forståelse først og fremmest en afsmag for andre menneskers smag. De
privilegerede gruppers smag formes altid i oppositionen til de underprivilegerede gruppers smag
[…].” (Järvinen 2004: 347)
Således kan en gruppe af eksemplvis unge, mere eller mindre bevidst, definere sig selv som
modsætning til en anden gruppe, samt den smag, der knyttes til denne gruppe. 
Med Bourdieus beskrivelse af ”god” smag som noget, der bestemmes af den herskende gruppe, kan
det medvirke til at forklare hvordan et bestemt individ eller gruppe, der nyder særlig prestige
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(eksempelvis i en skoleklasse), kan blive dominerende for de andre individer smagsdannelse.
Således kan magtstrukturer indenfor og mellem afgrænsede grupper også være med til, at bestemme
hvad god smag er. 
Smag er altså i høj grad et socialt fænomen, der påvirkes af samfundsmæssige forhold og af de
lokale magtstrukturer i en gruppe, som eksempelvis en skole, en skoleklasse eller en vennegruppe. 
Kulturelle forudsætninger for smag
Lisbeth Haastrup (1990) beskriver, hvordan kulturen har betydning for forståelsen af mad. 
Der findes et utal af dyr og planter, som biologisk set kan fungere som føde for mennesker. I
fællesskaber (kulturer) selekterer mennesket i disse mulige fødeemner og gør dem til mad. Den
kultur, man vokser op i, virker derfor styrende for måden at forstå mad på, og dette sker ofte
ubevidst. 
Maden markerer dermed både afgrænsning fra naturen og fra andre grupper, men den markerer også
fællesskab, jævnfør Bourdieu. Haastrup beskriver madkulturelle fællesskaber på to niveuaer: Dem
vi spiser med, og dem vi spiser ligesom. I første tilfælde er altså tale om et fællesskab mellem
mennesker, der er fysisk tilstede i samme rum, mens sidstnævnte tilfælde handler om fjerne
fællesskaber, eksempelvis etniske, nationale, sociale og kulturelle. I begge tilfælde er maden med til
at definere og afgrænse fællesskabet (Haastrup 1990). Indenfor hvert fællesskab findes mange
subkulturer. Bourdieu beskriver således madens funktion i forhold til at vise fællesskab og afstand
mellem sociale grupper indenfor et samfund. Der kan altså være tale om overordnede fællestræk
indenfor et samfund, hvilket blandt andet kommer til udtryk i forhold til, hvad der overhovedet
betragtes som mad, mens præferencer og vaner adskiller sig for forskellige undergrupper. 
Da den madkultur man vokser op i, hurtigt bliver en selvfølgelighed, almengør vi ofte vores eget
synspunkt. Vi tolker andre madkulturer med egne kulturelle begreber. Haastrup skriver, at det derfor
er meget vigtigt at være opmærksom på kulturelle forskelle, når man ønsker kontakt med andre
madkulturer, og særligt når man ønsker at ændre disse.
Forstået i forhold til skolemad er det således vigtigt at tage elevernes madkultur seriøst og søge
indsigt heri, før der iværksættes forsøg på at ændre den. Derigennem vil det være muligt at
organisere skolemadsordningen på en måde, så den tager hensyn til den eksisterende madkultur og
46
dermed øge chancerne for dens succes. 
Opsamling på den sansemæssige smag
Den sansemæssige smag består således af en fysiologisk sansning af maden, som påvirkes af de
sociale og kulturelle forudsætninger, der smages med. 
Når smag forståes som noget kulturelt og sociologisk bundet, får smagsoplevelsen et mere
almengyldigt præg. Dette er relevant for skolens rolle i forbindelse med maddannelsen – hvem
bestemmer, hvad god mad er, og på hvilken baggrund kan en sådan dom finde sted, så den ikke blot
hviler på lokale aktørers subjektive præferencer og idealer? Således kan skolen italesætte og
igangsætte refleksion over de sociale og kulturelle aspekter af smag, hvilket kan fungere som
baggrund for en maddannelse, der fokuserer på at ruste eleverne til at tage kritiske og bevidste valg,
frem for at fokusere på at udvikle specifikke præferencer for bestemte typer fødevarer. 
Som nævnt ligger den sansemæssige smag til grund for den æstetiske smag. Den æstetiske smag er
dømmende og udtrykkes i smagsdommen. Følgende beskriver derfor mere nuanceret hvad, der
betinger smagsdommen, herunder vil begreberne æstetisk kommunikation og æstetiske
formsymboler blive nærmere beskrevet. 
Den æstetiske smag og smagsdommen 
Carlsen definerer det æstetike felt som en form for kommunikation, der ikke kan fanges af det
analystiske diskursive sprog, og som foregår mere eller mindre bevidst.
”Den æstetiske bevidsthed etableres ikke gennem videnskabeligt sprog og analyser, men gennem
arbejdet med sanserne, idet den dog rækker langt videre end selve sansningen og ikke blot er en
naturlig følge heraf. Den æstetiske bevidsthed udspiller sig i spændingen mellem individet som
sansende og symbolskabende person og den kulturelle og historiske horisont, der også tegner,
hvilke livsmønstre vi lever efter, styret af de produktionsformer, der ligger bag” (Carlsen 2001: 2)
Smagsdommen ”er interrelationen i det æstetiske kommunikationssystem” (Carlsen 2004: 71). Når
smagsdommen afgives, etableres smagsoplevelsen som en erfaring, og denne erfaring forankres og
reflekteres, når der tales herom. Gennem relationen mellem smagsoplevelse og smagsdom skabes
og udtrykkes forståelse og oplevelse af mad. At sætte ord på smagsdommen er således et vigtigt led
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i at udvikle maddannelsen.
Smagsdommen kan deles i tre analytiske kategorier, men i praksis er de vævet sammen og er
uadskillelige (Carlsen 2004: 71): 
- Forforståelse – maden mødes altid med en forforståelse. Denne er resultatet af tidligere
oplevelser, og omfatter blandt andet normer, viden og handlingsmønstre. Virker før den
fysiologiske smag og påvirkes af den aktuelle sociale og kulturelle kontekst.
Forforståelserne kan være så afgørende, at de medfører en afvisning af maden, før denne
smages. I forforståelserne ligger også det nonverbale, indeholdende ”ikke-sprogliggjorte
strukturer, erfaringer og holdninger”19, men gennem refleksion herover kan bevidstheden
om det nonverbale øges, og forforståelsens indhold og betydning for smagsdommen bliver
tydeligere for den smagende. 
- Den sansemæssige oplevelse gennem flavourbegrebet. Der sanses med forforståelsernes
forventninger, som be- eller afkræftes. Forforståelserne påvirker samtidig dommen over den
sansemæssige oplevelse, hvilket forklarer, hvorfor helt ens levnedsmidler kan vurderes
forskelligt20. Forforståelserne kan ændres, hvis sansningen adskiller sig meget fra det
forventede. Den sansemæssige oplevelse er yderligere afhængig af konteksten for
spisningen21, samt af nogle biologisk bundne subjektafhængige faktorer22 (Carlsen 2004:
93). 
- Den tredje analytiske kategori er madens egenværdi eller ”objektive kvalitet”. Denne
dækker over madens faktuelle egenskaber, men har kun betydning, hvis de er kendte og
tilskrives værdi af den smagende. Betydningen af madens egenværdi er således afhængig af
den smagende, da det er meget forskelligt hvilke egenskaber, der fremhæves af forskellige
smagere. Madens egenværdi kan have stor betydning for forforståelsen, og kan virke både
negativt og positivt herpå, afhængigt af individet, samt af den sociale og kulturelle kontekst.
Smagsdommen sker altså på baggrund af en forforståelse, en sansemæssig oplevelse af maden, samt
madens egenværdi i form af indsigt i og værditilskrivning af de egenskaber maden besidder. 
19 Citat af Helle Brønnum Carlsen fra mailkorrespondance oktober 2009, angående smag og maddanelse.
20
 Den tidligere Levnedsmiddelstyrelse udførte tidligere et forsøg hvor ca 300 danskere blev spurgt om, hvad de
syntes om smagen af to forskellige versioner af frikadeller med kartoffelsalat. De, der forud for smagningen, havde
givet udtryk for et ønske om at spise sundt, viste smag for den version, som havde prædikatet sund, selvom de to
versioner i virkeligheden var ens. (Sundhedsstyrelsen 2000: 40)
21 Tidsrammen, om der er fokus på spisningen eller på andre ting, og med hvem man spiser
22 udviklingen af de forskellige sanser i flavouroplevelsen, og tilstand af sult eller mæthed hvor ”sult er den bedste
kok”
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Formsymboler og smagsdommen
Forforståelsen og betydningen af madens egenværdi skabes på baggrund af en æstetisk
kommunikation gennem æstetiske formsymboler. Formsymbolerne i forhold til mad omhandler
forholdet mellem madens form og det, der symboliseres herigennem, hvor form forstås bredt som
både udformning, indpakning og så videre. Carlsen beskriver formsymbolerne med udgangspunkt i
Nelson Goodmans begreber om repræsentation23, eksemplifikation og ekspressivitet24, hvoraf
eksemplifikation har vist sig relevant i forhold til min empiri. Derfor beskrives denne type
formsymbol i det følgende, mens de andre er kort beskrevet i fodnoter. 
Eksemplifikation beskriver, når madens form henviser til bestemte egenskaber i maden, uden dog
direkte at repræsentere symbolbetydningen. Betydningen af formen må være vedtaget i et bestemt
kommunikationsrum, og kun de, der besidder viden herom, kan forstå det (Carlsen 2004: 79). Et
eksempel kunne være supermarkedernes opdeling af egne varemærker i discount, almindelig og
luksus, der ofte symboliseres gennem farver og logoer. At forstå den betydning, der symboleres i
indpakningen, kræver indsigt i denne opdeling. Formen har dog stadig forbindelse med
betydningsindholdet – maden besidder en egenskab, og formen (i eksemplet: indpakningen)
refererer til denne egenskab.  
At forstå eksemplifikationen kræver viden, og smagsdommen indeholder dermed en kognitiv side.
Eksempelvis kan viden om ernæring og sundhed give lyst til grøntsager og så videre.
Ø-mærket er også et eksempel på en eksemplifikation, hvor mærkatet henviser til nogle egenskaber
i maden. Som forudsætning for eksemplifikationens virken er, at der er vedtaget et fælles indhold i,
hvad mærket henviser til. Således er det i Danmark vedtaget, at det røde ø-mærke på fødevarer
henviser til dyrkning/husdyrhold, der lever op til nogle bestemte regler, og at staten står som garant
for, at disse regler er overholdt. For nogle vil Ø-mærket således være et formsymbol
(eksemplifikation), der fremkalder positive forforståelser, hvis der besiddes en indsigt i ø-mærkets
betydning, og hvis disse egenskaber opfattes positivt. For andre vil det opfattes negativt og for
endnu andre, der ikke har indsigt i formsymbolets betydning og dermed ikke forstår
eksemplifikationen, vil mærket ikke få indflydelse på smagsdommen. Sidstnævnte tilfælde kan også
23 Repræsentation  : Dækker over de formsymboler, hvor madens form direkte refererer til den bevidste tilvirkning
(symbolet). Eksempelvis at maden er formet, så den ligner det repræsenterede (repræsentation via synet), hvilket kan
være en kage formet som et hjerte, der dermed repræsenterer hengivenhed.
24 Ekspressivitet  : er en metaforisk henvisning uden direkte relation til madens form. Formsymbolet er her et medium,
der først udfyldes i interaktionen mellem menneske og mad. Ofte er der tale om betydninger i hele samfund, hvor de
andre symbolske relationer (repræsentation og eksemplifikation) i højere grad er subjektive (dog i overensstemmelse
med andre i samme sociale rum). Ekspressivitet har således et udelukkende åndeligt indhold uden lighed med det
sansbare. (Carlsen 2004: 82)
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ske, selvom den smagende er bekendt med ø-mærket, men ikke tillægger økologisk dyrkning nogen
værdi. Dermed bliver dette ikke en betydende del af madens egenværdi. 
Afkodningen af nogle formsymboler kræver sproglig formuleret viden, mens andre er indlejret i os
og sker ureflekteret. I forbindelse med maddannelse betyder dette, at markedsføringsstrategier kan
få stor indflydelse herpå, hvis der ikke skabes bevidsthed omkring hvad og med hvilke midler, der
kommunikeres gennem maden. At træffe bevidste valg kræver indsigt i hvilke faktorer, der påvirker
ens handling (Carlsen 2004: 99). Indsigt i hvordan smagsdommen skabes kan derfor medvirke til at
skabe et grundlag for kritisk og bevidst stillingtagen i forhold til maden, uden at dette behøver at
fremhæve særlige fødevarer frem for andre.
Smagsdommen bygger altså på tre samtidigt virkende faktorer: Forforståelsen, selve sansningen og
madens egenværdi. Forforståelsen og betydningen af maden egenværdi influeres af den æstetiske
kommunikation, der foregår gennem formsymbolerne.
Afkodningen af formsymbolerne påvirkes af den sociale, kulturelle og historiske kontekst, fordi det
er forskelligt hvilke værdier, der har betydning i forskellige grupper og hvilken viden, der er adgang
til og interesse for.  
 
Opsamling på smag og maddannelse
I og med at smagsdommen indeholder ovennævnte, er den i høj grad et foranderligt begreb, da både
viden og værditilskrivning kan ændres, ligesom nye erfaringer kan supplere gamle. Den sociale
kontekst kan forandre sig, og nye værdier kan gøre sig gældende i nye sociale sammenhænge.
Dermed er der tale om en dannelsesproces, hvor viden, erfaring (sprogliggjort og ikke-
sprogliggjort) og refleksion spiller en afgørende rolle. 
Smagsdommen kan på denne måde ses som en væsentlig del af maddannelsen, og gennem
forståelsen af hvad smagsdommen indeholder, opnås samtidig en forståelse af, hvordan
maddannelsen skabes. Maddannelse handler dermed om en kompleks sammensætning af mange
faktorer. Dette inkluderer blandt andet erfaringsopbyggelse, både i form af forskellige
smagsoplevelser og praktisk arbejde med maden, vidensopbygning, italesættelse af smagsdommen
og refleksion over disse ting.
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Maddannelse i denne forståelse er ikke en tilegnelse af bestemte præferencer, viden eller værdier.
Alle kan således afsige en smagsdom, og alle ”besidder” en maddannelse. Der er dog forskel på, på
hvilken baggrund smagsdommen afsiges, og hvad maddannelsen indeholder. På baggrund af
ovenstående kapitel er det muligt at tale om en mere eller mindre kvalificeret smagsdom og
maddannelse. Bevidstheden omkring hvad, der influerer på dommen, er afgørende for
kvalifikationen heraf, sammen med en refleksion over de værdier, som maden udtrykker gennem
formsymbolerne og den smagendes holdninger hertil. Smagsdommen kvalificeres altså gennem
grundig refleksion, og herigennem etableres smagsdommen samtidig som en bevidstgjort
erfaringsform. Dette fører dog ikke nødvendigvis til en kvalificeret smagsdom, hvis det sker på et
uvidende og snævert erfaringsgrundlag.
Når smagsdommen ses som en meget væsentlig del af maddannelsen, betyder dette, at der også kan
tales om kvalifikationer i forhold til maddannelse. Jævnfør ovenstående må målet for en kvalificeret
maddannelse således være en bevidstgørelse af hvad, der former vores holdninger, forståelser og
præferencer i forhold til mad. Analyse, fortolkning og refleksion er således vigtige begreber i at
kvalificere maddannelsen, men det er samtidig vigtigt, at dette sker på baggrund af et højt
vidensniveau og et bredt erfaringsgrundlag, da maddannelsen også indeholder det nonverbale.
Supplerende beskrivelser af maddannelse
I det følgende suppleres ovenstående med andre tekster, der direkte eller indirekte beskæftiger sig
med emnet. Afslutningsvist følges op herpå ved at give en mere præcis definition af herværende
speciales forståelse af maddannelse og dets indhold, på baggrund af alle de benyttede tekster. 
Praktisk klogskab og dannelse
Jette Benn (2005) fører en diskussion, der på mange måder kan sættes i forbindelse med
maddannelse. I det følgende refereres i forenklet udgave de mest relevante fokuspunkter.
For at kunne forstå konsekvenserne af de forbrugsvalg, der følger af de moderne husholdningers
brug af indkøbte varer, særligt helt og delvist forarbejdede produkter, er det nødvendigt at besidde
kompetencer indenfor husholdningsarbejde. ”At fremstille et fødevareprodukt [...] giver indsigt i en
produktionsproces, der kan anvendes, når man agrerer som konsument.” (Benn 2005: 99).
Læring i forhold til hverdagslivsområder, som mad, opnås ikke kun gennem formel skoling men
også i hjemmet, omgivelserne, medierne og i de ”iscenesatte templer for moderne forbrug” (Benn
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2005: 105). Benn argumenterer for at læring gennem deltagelse i hverdagslivet, skal suppleres med
læring i skolen, som kan  give mulighed for alsidig dannelse til rollen som husholdere, opdragere,
arbejdere, producenter og borgere.
Som en del af denne dannelsesproces foreslår Benn begrebet praktisk klogskab. Praktisk klogskab
er en praktisk viden, der indlejres i kroppen som en slags ”håndens viden” (Benn 2005: 105). Den
udmønter sig i en færdighed i at vælge de handlinger, der er bedst i relation til den konkrete
situation. Den praktiske klogskab opnås gennem praktisk erfaring med maden, samt gennem
diskussion og analyse heraf. Den indeholder således både en verbal og nonverbal læring.
Benn beskriver fire elementer, som indholdet i den praktiske klogskab: 
7) At vide (sammenhængsforståelse mellem det man gør og resultatet heraf, eksempelvis
forbrug og miljø, spisning og sundhed)
8) At kunne (hverdagslivskompetencer, tilberede hverdagsmad, klare sin dagligdag, sanse og
skabe et lækkert måltid)
9) At ville (Ansvarlighed og deltagelse, medborgerskab – at ville deltage i problematikker
omkring levnedsmidler, produktion, valg og fravalg)
10) At være (omsorgsfuldhed, indlevelse og medlevelse. At kunne føle omsorg for hinanden og
handle herefter)
(Benn 2005: 108)
Disse fire punkter matcher Carlsens ”slogan”-lignende beskrivelse af maddannelsen: ”Jeg Kan - Jeg
Ved - Jeg Vil - Jeg Gør”25, og kan dermed direkte medvirke til at uddybe og definere
maddannelsesbegrebet. 
At den praktiske klogskab indeholder en omsorgsdimension, stemmer godt overens med Uffe Juul
Jensens begreb om sundhed som et fællesskabsorienteret begreb. Denne sundhedsforståelse kan
dermed kobles til den praktiske klogskab og dermed maddannelsesbegrebet.
Opskriften på dannelse
I tidsskriftsartiklen ”Opskriften på dannelse” (Mehlsen & Larsen 2007) berører journalist Camilla
Mehlsen emnet dannelse i forbindelse med mad, gennem et interview med sociolog Christian
25 Beskrevet af Helle Brønnum Carlsen i email korrespondance oktober 2009.
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Stenbak Larsen. Der refereres til artiklen med henvisning til sidstnævnte (Larsen), da det er hans
synspunkter, der udtrykkes i artiklen.
Larsen tilskriver det fælles måltid stor betydning for, hvad der spises, fordi spisningen her i mindre
grad bliver et individuelt valg. Man er mere tilbøjelig til at afprøve ukendt mad og dermed udfordre
sine præferencer, for siger man nej til maden, siger man nej til socialiteten. Dette er ifølge Larsen et
vigtigt led i dannelsen: ”Overskridelsen hænger sammen med dannelse, for man kan ikke danne sig
selv ud fra sig selv. Det kræver overskridelse at kunne danne sin egen smag.” (Mehlsen & Larsen
2007: 7). Overskridelse refererer til at prøve noget nyt. Måltidet kan dermed have en dannende
effekt.
Larsen argumenterer også for, at skolen bør indgå i den gastronomiske dannelse af eleverne. 
”Dannelse inden for mad handler om, at det ikke bare bliver overladt til den enkeltes smagssans,
men at man får den kulturelle sammenhæng med, hvor hjemmelavet is smager bedre end regnbueis.
Det er nogle af de ting, man skal lære om for at kunne sætte pris på kvaliteten. [...] man udvikler
sig ved at prøve noget nyt og sætte sig selv på spil. Derfor gælder det om at supplere det
individuelle valg med nogle sociale og kulturelle sammenhænge [...]” (Mehlsen & Larsen 2007: 8).
Ved at introducere eleverne til forskellige smagsoplevelser, madtraditioner og fortællinger om
kogekunst i forskellige sociale og kulturelle sammenhænge kan skolen medvirke til at udvikle
elevernes maddannelse. Maddannelse er altså her forstået som en gastonomisk dannelse, hvor den
personlige smag skal udvikles, gennem skolens arbejde med at sætte maden ind i sociale og
kulturelle sammenhænge, samt ved at skabe større opmærksomhed om og prioritering af måltidet.
Således kan skolen medvirke til at udfordre elevernes præferencer gennem det, Larsen kalder
overskridelse.
I dette dannelsesbegreb ligger også en forståelse af, at der er forskel på god og dårlig smag. Smag
bør, i denne forståelse, ikke kun være et individuelt projekt, men skal udvikles på baggrund af
kvalitet, der delvist defineres udefra (Larsen & Mehlsen 2007: 8).
Hvad er så maddannelse?
De tre tekster af Carlsen, Benn og Larsen supplerer hinanden i at definere maddannelsesbegrebet.  
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Teksten af Benn bidrager til definitionen ved at sætte maddannelse i forbindelse med begrebet
praktisk klogskab. Der skelnes mellem hensigtsmæssigt og uhensigtsmæssig handling, og omsorg er
centralt for denne skelnen, hvilket er i tråd med det fællesskabsorienterede sundhedsbegreb, som
specialet bygger på. Hermed kobles specialets diskussion af sundhed med diskussionen af
maddannelse. Maddannelsen kan beskrives som noget, der, i form af den praktiske klogskab, ligger
dybt forankret hos den enkelte uden dog på nogen måde at være definitivt. I mange
hverdagssituationer kan handling dermed ske mere eller mindre ureflekteret i selve situationen, men
bunder i en maddannelse, der er opbygget på baggrund af viden og praktiske erfaringer.
Hensigtsmæssig handlen bunder således i en maddannelse, der er skabt gennem reflekteret
opbyggelse af viden, kompetencer, værdier, holdninger og omsorgsfølelse.
Larsen supplerer diskussionen af maddannelse ved at sætte fokus på overskridelse og måltidet. I
forhold til Carlsens beskrivelse af smagsdommens etablering kan overskridelse ses som opbygning
af ny erfaring, der dermed indgår i forforståelsen og ændrer denne. Gennem vedvarende
overskridelse udvides forforståelsen, og smagsdommen kan ske på et bredere grundlag. I teksten
sættes fokus på rammernes (og derunder socialitetens) betydning for elevernes villighed til
overskridelse.
Gennem Carlsen er smag og smagsdom beskrevet som en meget væsentlig del af maddannelsen, og
dermed indeholder maddannelsen både fysiologiske, kulturelle, æstetiske og sociale aspekter, og
består både af verbalt formulerbar viden og en nonverbal viden og erfaring. Maddannelse i dette
perspektiv stemmer således godt overens med den praktiske klogskab, som beskrevet gennem Benn.
Maddannelse set som en ”tilstand” hos individet handler om de forforståelser, hvormed individet
møder maden og om den overordnede tilgang til maden. Herunder åbenhed overfor at gøre nye
erfaringer, forståelse for de sammenhænge maden indgår i og en villighed til at inkludere denne
viden i sine handlinger, samt færdigheder, der muliggør dette. En kvalificeret maddannelse
indeholder, at man er bevidst om hvad, der etablerer smagsdommen, og har en refleksiv tilgang
hertil, samt at refleksionen sker på et bredt erfarings- og vidensgrundlag. Maddannelse handler,
jævnfør Benn og Carlsen, både om at vide, at kunne, at ville og at være/gøre.
Maddannelsen udvikles hver gang, der opnås nye erfaringer, skabes ny indsigt/færdigheder eller nye
værdier, hvilket med Larsens begreb kaldes overskridelse.  
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Maddannelse som process handler dermed både om at skabe overskridelse og nye praktiske
erfaringer med mad, samt at bevidstgøre og underbygge den kognitive side af smags- og
maddannelsesbegreberne gennem boglig og verbal diskussion og analyse af maden.  
Hvis man kobler denne definition af maddannelse med et mål om omsorg, hentet fra Benn, skabes
udgangspunkt for at arbejde med maddannelse i et fælleskabsorienteret sundhedsperspektiv, hentet
fra Juul Jensen. Målet for at arbejde med maddannelse bliver så at udvikle bevidsthed, samt evner
og motivation til at handle på baggrund af et bredt, reflekteret erfarings- og vidensgrundlag, hvor
omsorg for egen og andres fortsatte mulighed for at deltage i samfundet på tilfredstillende vis,
inddrages i de valg, der foretages i forbindelse med mad.
I alle tre tekster ligger, at maddannelse er noget, der foregår løbende i mange forskellige
omgivelser. Her peger alle forfatterne på, at det er problematisk at afgrænse maddannelsen til
elevernes hverdagslivserfaringer uden for skolen, da den så kan risikere at skabes på et overfladisk,
ureflekteret og ensidigt grundlag. Skolens rolle bliver dermed at supplere og udfordre den
maddannelse, der foregår udenfor skolen, ved systematisk at arbejde med elevernes forståelse af
mad, samt udvikle og udfordre deres forståelser og smagspræferencer. 
Det, at bevæge sig som forbruger på det moderne markede, kræver en større refleksion og kritisk
bevidsthed end tidligere, hvor valgene var færre. Skolens opgave er ikke at vælge på elevernes
vegne, men at sætte disse i stand til at træffe reflekterede valg på baggrund af en alsidig
maddannelse, og skærpe bevidstheden omkring hvorfor de vælger, som de gør, og hvilke
konsekvenser deres valg får -  nu og på langt sigt, for dem selv og for andre. 
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4. Præsentation af cases
4.1 Freinetskolen Valby
Freinetskolen er en privatskole i Valby med cirka 170 elever (Freinetskolen 2008a). Den bygger på
en pædagogik, der blev udviklet af franskmanden Célestin Freinet26 i starten og midten af 1900-
tallet.
Denne pædagogik indeholder blandt andet: Fokus på læring via arbejde frem for øvelser,
inddragelse af eleverne og disses medbestemmelse, ”Det famlende eksperiment”, der indebærer at
eleverne er aktive og gør sig erfaringer ved selv at prøve, ligesom det faglige, kreative og
emotionelle vægtes lige (Freinetskolen 2008c, 2008d).  Disse pædagogiske værdier afspejles i
madordningen, og er således med til at muliggøre skolens satsning og ressourcebrug herpå.
Organiseringen af skolen adskiller sig fra offentlige skoler ved at være aldersintegreret i
grundskolen (børnehaveklasse til 7.klasse) og ved ikke at følge den traditionelle opdeling i time og
fag. Grundskolen er opdelt i fire grupper på tværs af alderstrin med hver deres lokale.
Overbygningen er delt i traditionelle klasser og består af 8., 9. og 10. klasse.
Skolen er kollektivt ledet af alle lærere (og kokke). 
Eleverne kommer ikke nødvendigvis fra specielt velhavende familier, men kokkene beskriver, at
forældrene som regel er meget engagerede og bevidste om, hvad de vil med børnenes skolegang.
(Ansatte F: 2).
Køkkenet
På skolen findes et skolekøkken, der laver mad27 til alle skolens elever og ansatte dagligt. Her er
ansat to uddannede kokke, en på fuldtid og en på deltid. Kokkene er ledere af køkkenet og er
yderligere fuldgyldige medlemmer af skolens ledelse. Ordningen koster 275 kr månedligt pr barn,
26 Célestin Freinet arbejdede som lære og underviste på en traditionel skole i Frankrig i 1920'erne. Hans, på daværende
tidspunkt meget kontroversielle, pædagogik gav anledning til kritik fra den etablerede skoleverden og i 1935 åbnede
han og hans kone den første Freinetskole, der blev grundlagt på Freinets egne værdier. Sideløbende med sit arbejde
som lærer på skolen skrev han artikler og bøger og organiserede konferencer om reformpædagogik. Hans
pædagogiske ideer blev efterhånden udbredt og i 1957 blev den internationale sammenslutning for alle lærere ved
Freinetskoler etableret (FIMEM). Célestin Freinet døde i 1966, og efterfølgende er oprettet Freinetskoler i mange
lande. (Kilde: Freinetskolen 2008b.)
27 Der laves en varm ret dagligt, der typisk består af 2-4 delelementer (eks: Lasagne med salat og brød).
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og er en obligatorisk del af skolepengene, der i alt udgør 1850 kr pr måned (Freinetskolen 2007a).
Dette dækker udgifter til råvarer, reparation og nyindkøb af udstyr og lønnen til fuldtidsstillingen.
Udgifterne til deltidsstillingen dækkes af lærertimerne, med den begrundelse at køkkenet varetager
en del af undervisningen, i og med at eleverne tilbringer en fuld uge i køkkenet. Der findes ingen
nedskrevne retningslinjer for, hvad der skal serveres i madordningen, udover at det er et krav fra
forældrebestyrelsen, at der skal bruges økologiske ingredienser. Disse udgør cirka 95 %
(Freinetskolen 2007b). 
Elevinvolvering
Eleverne er i køkkenet en uge af gangen i grupper på 6-8 elever sammen. Opgaven går på skift
mellem grupperne, og madholdet er aldersintegreret med elever fra det, der svarer til 4.-7. klasse af
begge køn. Den uge hvor eleverne er i køkkenet, deltager de ikke i anden undervisning. 
Eleverne melder sig som udgangspunkt frivilligt til madholdet. Generelt er det en populær opgave,
hvor der ofte er kamp om at komme på holdet (Ansatte F: 2). 
Ugen før eleverne skal i køkkenet, planlægger de menuen i samarbejde med kokkene. Af hensyn til
budgettet og minimering af spild er der altid koldt bord fredag, hvor der serveres rester eventuelt
suppleret med rugbrød og/eller en form for dessert.
Elevinvolveringen i madlavningen sker i tråd med skolens pædagogiske idealer, som nævnt ovenfor.
Opstart og udfordringer
Ordningen er startet på initiativ af forældre for cirka seks år siden. Der blev dengang brugt omkring
1,5 million på etablering (Ansatte F: 1). 
Ordningen kører i dag uden de store problemer, men kokkene beretter om en del udfordringer i
forbindelse med ordningens opstart. Her oplevede de blandt andet en del utilfredshed hos dele af
forældregruppen, der ikke ville betale til ordningen. Dette blev løst, da forældrebestyrelsen meldte
klart ud, at madordningen indgik i et samlet skoletilbud som en del af, det Freinetskolen kunne
tilbyde. I dag oplever de meget lidt kritik.
I opstarten oplevede kokkene ligeledes udfordringer i forbindelse med at integrere ordningen i den
resterende skolegang, hvor der skulle findes nye rutiner og skabes bedre tid til spisningen. 
Elevinvolveringen var også en stor udfordring i begyndelsen, da der skulle skabes en kultur
omkring adfærd i køkkenet, både af hensyn til sikkerhed og effektivitet. Således fortæller kok 2, at
de brugte meget energi på at lære eleverne at begå sig i køkkenet. I dag har eleverne stort set lært,
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hvordan man opfører sig hensigtsmæssigt, og de kan derfor koncetrere sig mere om selve
madlavningen (Ansatte F: 3). 
Som nøgle til succes peger kokkene på deres uddannelse, der er relevant i forhold til at lave
velsmagende mad, at holde god hygiejne og organisere tilberedning og indkøb af mad til mange. I
kraft af deres uddannelse er de i stand til at arbejde effektivt og med et meget lille spild, og kan
dermed holde prisen nede. 
Derudover fremhæver de samarbejdet mellem sig som en altafgørende succesfaktor. De kan således
hjælpe hinanden til at holde motivationen, ligesom de supplerer hinanden i forhold til deres
pædagogiske arbejde med eleverne, hvor de selv kalder den ene diplomat og den anden systemmand
(Ansatte F: 3). 
Spisningen
I grundskolen foregår spisningen i gruppelokalerne. Der er afsat ½ time til spisepause (to dage om
ugen 1 time). Under selve spisningen er en lærer til stede, som også spiser skolemaden  og hjælper
de mindre elever hvis nødvendigt.
I hver gruppe spises om et eller flere borde, der dækkes med porcelænstallerkner, krus og bestik. I
nogle grupper bruges også dug. Der er ikke krav om, at eleverne skal blive siddende ved bordet, og
det er tilladt at spise medbragt mad, selvom dette ikke sker ret ofte.28
Eleverne fra grupperne skiftes til at hente maden i køkkenet, dække bord og rydde op. I
gruppelokalet stilles maden op som buffet, og der er mælk og vand til maden. 
I den gruppe, hvor jeg deltog i spisningen, var det kotume, at de mindste elever spiste ved et bord
og de ældste ved et andet. Der sad en lærer ved begge borde, og disse lagde et mildt pres for at få
de af eleverne, der ikke ønskede at spise, til at smage maden. 
I overbygningen spises samlet i kantinen, der er specielt indrettet hertil, og som er placeret ved
siden af køkkenet. I begyndelsen af spisepausen er kokkene tilstede i køkkenet, så eleverne kan
henvende sig, hvis de har spørgsmål angående maden. Ellers foregår spisningen i kantinen uden
tilstedeværelse af voksne. Det er tilladt for overbygningen at gå uden for skolen i spisepausen.
28 Kokke, elever og de lærere jeg tilfældigt møder, fortæller alle, at de fleste elever spiser skolemaden, mens en mindre
gruppe enten fravælger spisning eller medbringer mad hjemmefra. I overbygningen går enkelte elever uden for
skolen og køber mad. 
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Spisepausen starter med, at de først ankomne elever sætter service, vand og mad på et buffetbord.
Løbende kommer eleverne og stiller sig i kø til maden. Kokkene fortæller, at der stort set aldrig
opstår problemer i forbindelse med spisningen. Den dag jeg spiser i kantinen29, er stemningen god
og maden er populær. De elever, jeg taler med, fortæller, at de er glade for madordningen, og at
maden generelt smager rigtig godt. 
Når eleverne er færdige med at spise, stiller de deres service i opvaskerummet og forlader kantinen.
Ugens kantinehold gør rent og herunder hører opvask, oprydning på buffetbordet, aftørring af
borde, fejning og gulvvask.
4.2 Tingkærskolen, Odense
Tingkærskolen er en folkeskole i Odense Kommune med cirka 400 elever (Tingkærskolen (u.å)a). 
Skolen er opdelt i to geografisk adskildte bygninger: 0.-2. klasse har undervisning i Fraugde, mens
3.-9. klasse har tilhørselssted i selve Tingkærskolens bygninger i udkanten af Odense.
Elevklientellet repræsenterer, ifølge souchefen, en relativ homogen gruppe fra middelklassen og de
lidt lavere socioøkonomiske grupper (Ansatte T: 1). 
Skolen følger de overordnede regler og principper for folkeskoler. Herudover forstår skolen sig som
udviklingsorienteret, og vil gerne eksperimentere med nye undervisningsformer (Tingkærskolen
2009a). De ansatte fortæller om en stærk fællesskabsfølelse blandt personalet, hvor alle tager ansvar
og deltager i arbejdsopgaver, samt bakker op om projekter og gør dem til ”vi-projekter” (Ansatte T:
1). Samtidig oplever skolen de økonomiske ressourcer som små, hvilket blandt andet betyder, at en
del vedligeholdelse må udskydes, og de oplever, at de ikke har tilstrækkeligt med timer til eleverne.
Kantinen ”Madkassen”
På skolen findes en madordning kaldet ”Madkassen”, der startede i 2003 (Tingkærskolen 2009b).
Denne betjener de cirka 300 elever på selve Tingkærskolen.
Der bestilles og betales på dagsbasis, det er dog muligt at foretage forudbestilling af den varme mad
for et halvt år ad gangen. Madkassen tilbyder yderligere en abonnementsordning på en friskbagt
grovbolle og eventuelt et stykke frugt hver formiddag (Tingkærskolen (u.å)b). 
29 Se Obs.Freinet: 4
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Der sælges dagligt sandwiches, smørrebrød, yoghurt, frugt, gnavegrønt, boller og drikkevarer. Om
morgenen tilbydes havregryn med rosiner. Dette suppleres med pizzastykker, toast og pølsehorn et
par dage om ugen, og en eller to dage tilbydes en varm ret. Yderligere er der salatbar flere gange
ugentligt, hvor eleverne selv blander deres salat fra et bredt og varieret udvalg af friskskåret grønt
og tilbehør.
Eleverne er generelt meget tilfredse med Madkassen, og ordningen er det område på skolen, som
flest elever ønsker bevaret og udviklet (Tingkærskolen 2009b).  Det er hovedsageligt de større
elever, der køber skolemad. På en dag køber cirka 50-66 % af eleverne mad fra Madkassen, enten et
fuldt måltid eller et supplement til madpakken (Ansatte T: 3).
Økonomisk er målet, at kantinedriften skal hvile i sig selv, men bestyrelsen har stillet
underskudsgaranti. Løn, ingredienser og nyinvesteringer i udstyr skal dækkes af Madkassens
indtjening, hvilket i princippet også gælder reparation og vedligeholdelse. I praksis kan skolen dog
give en form for lån, hvor indkøb i første omgang betales af skolens budget, og Madkassen senere
betaler tilbage, hvis der er overskud.  
Maden tilberedes hovedsageligt på skolen30 af en blanding af rå ingredienser og halvfabrikata. Der
er ansat en ”køkkendame” i en kombinationsstilling, der også inkluderer rengøringsopgaver på dele
af skolen. Den nuværende køkkendame har været ansat cirka et år, og har en baggrund som
smørrebrødsjomfru. Yderligere er der ofte tilknyttet en person i jobtræning.
Køkkendamen står for den daglige drift af Madkassen, herunder valg af menu, tilberedning, indkøb,
oprydning/rengøring og salg, med hjælp fra elever. Der er dog nogle overordnede retningslinjer, hun
skal følge, og disse er nedskrevet i skolens kostpolitik, som beskrevet senere. Derudover hjælper
flere af skolens teknisk service personale ofte til med rengøring, lettere tilberedningsopgaver og
salg. Dette sker ofte spontant og på frivillig basis. Skolens souchef er involveret i den overordnede
planlægning, organisering og udvikling af værdigrundlag og målsætninger. Madkassen er således et
fællesprojekt for en større del af skolens personale, og den beskrives fra flere sider som et positivt
sted, hvor personalet har lyst til at komme.31 Mine egne oplevelser under besøgene i køkkenet
bekræftede dette.
30
 Noget af brødet leveres fra lokal bager eller købes i supermarked.
31 Under mit besøg talte jeg således med adskillige teknisk service personale, der alle omtalte ordningen som noget
meget positivt og jeg oplevede flere gange at de kom ned i køkkenet og spurgte om der var noget de skulle hjælpe
med. 
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Elevinvolvering
Eleverne er i køkkenpraktik i Madkassen som supplering til hjemkundsskabsfaget. Dette indeholder,
at eleverne fra 7.klasse, i hold på to, deltager i køkkenet 14 dage i træk i 2½ time per dag .
Yderligere hjælper to elever fra 8.klasse med salg (Tingkærskolen 2006). 
Køkkenpraktikken bygger på et pædagogisk fundament, hvor det overordnede mål er elevernes
personlige, alsidige udvikling. Mere specifikt skal ordningen understøtte elevernes udvikling i
forhold til madlavning, forståelse for storproduktion, hygiejne, sundhed, service og
pengehåndtering (Tingkærskolen (u.å)c). 
Opstart og udfordringer
Madkassen opstod på baggrund af en kritik af den tidligere skolebod. Denne var elevdrevet og
solgte, ifølge souchefen, ulødige fødevare, havde kritisabel hygiejne og dårlig pengehåndtering.
Souchefen var en drivkraft i at starte en anden ordning og efter inspirationsture til andre fynske
skoler, startede den nuværende ordning. 
Madkassen er fysisk beliggende i hjemkundskabskøkkenet og benytter salgsdisken fra den gamle
ordning. Derfor var det ikke nødvendigt at lave ombygninger. En af de store udfordringer var dog at
få godkendt køkkenet og udarbejdet et egenkontrolprogram. Souchefen fortæller i den forbindelse:
”Og det vil sige, man skal sætte sig ind i nyt stof, som i bund og grund ikke har noget med vores
arbejde at gøre.” (Ansatte T: 10). Skolen modtog ingen hjælp udefra, hvilket de mener ville have
hjulpet processen. De ansatte fortæller i denne forbindelse, at de ofte oplever fødevarekontrollen
som en forfølgelse snarere end en hjælp:
”Jeg føler mere, at de kommer for, at se om de ikke lige kan finde et eller andet. Altså jeg føler ikke,
at de kommer som en hjælp til, at jeg kan gøre tingene rigtigt. Og det synes jeg jo kunne være rigtig
positivt, hvis man kunne føle, at de kommer for at rette op og give nogle inputs til, at man i hvert
fald ikke får lavet tingene forkert, så der er nogen, der bliver syge af det” (Ansatte T: 9).
Madkassen har i 2008 fået en bøde på 10.000 kroner efter tidligere at være tildelt elitesmiley, fordi
et tilstødende lokale blev anvendt til at blande, ældte og hæve dej, uden godkendelse
(Fødevarestyrelsen 2008). Skolen opfatter bøden som uretfærdig og umotiverende, fordi den ikke
blev givet på grund af dårlig hygiejne, men som følge af uvidenhed omkring behov for
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godkendelse. Efterfølgende blev lokalet godkendt uden problemer (Ansatte T: 9). Papirarbejdet
omkring det at lave skolemad på skolen opleves altså som en stor udfordring.
Derudover opleves det som en udfordring, at finde de nødvendige personaletimer til at få ordningen
til at fungere. Således forventer forældre og elever meget lave priser, og det kan være svært at få
ordningen til at løbe rundt. 
Kostpolitikken
De officielle mål og retningslinjer for ”Madkassen” er at finde i skolens mad- og måltidspolitik.
Denne indeholder blandt andet mål om at fremme elevernes læring via øget energi og bedre
koncentrationsevne, at skabe en fælles forståelse af sund/usund mad, og på længere sigt at medvirke
til at forebygge kostrelaterede sygdomme hos eleverne.
I skolens kostpolitik står yderligere, at fokus på emner om mad og ernæring skal opprioriteres
gennem undervisning, temadage og valgfag. Dette indebærer ”Fokus på "maddannelse" dvs. at
børn og forældre begrunder deres madvalg, er bevidste om, hvad der spises, og er i stand til at
vælge” (Tingkærskolen 2006).
Spisningen
Spisningen på Tingkærskolen foregår i spisepausen, der varer 30 minutter for 0.-6. klasse og 40
minutter for 7.-9. klasse (Tingkærskolen (u.å)d). Eleverne vælger selv, hvor de vil spise deres mad.
Der er ingen lokaler, der er specielt indrettet til spisningen. De mindste vælger generelt at spise i
klasselokalerne, mens flere af de større elever spiser på gangene eller udenfor. Der er også en del af
de ældste elever, der ikke spiser (Elever T: 27).
Der har været talt om at indrette et spiseområde, men det har ikke været muligt at finde et passende
område, uden at dette ville ske på bekostning af noget andet, der prioriteres højere (Ansatte T: 6).
Hos de mindre elever er en lærer til stede i klasselokalet i den tidsramme, der er afsat til spisningen
(15 minutter). Hos de større elever er der gang- og gårdvagter, men disse er ikke nødvendigvis
tilstede, hvor eleverne spiser. 
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5. Analyse
5.1 Kontekst for analyse af interviewmaterialet
I det følgende beskriver jeg min egen rolle i skabelsen af data, samt analyserer de selvfremstillinger,
der fremtræder vigtige for forståelsen af analysen. Der var stor forskel på konteksten for de to
interviews, og dette har betydning for måden, hvorpå data læses og fortolkes. I en interaktionistisk
analyseramme forståes mening som en proces, der er afhængig af den konkrete situation (Järvinen
2005: 39). Dette betyder, at interviewsituationen har betydning for, hvilke meninger eleverne giver
udtryk for.
Freinetgruppen
På Freinetskolen opfattede eleverne mig, som nævnt, som en fortrolig og var meget positive overfor
mig. At eleverne følte sig trygge ved mig betød, at de var tilbøjelige til at fortælle mig detaljer om
eget og andres privatliv, som ikke var relevante, ligesom de ind i mellem blev pjattede. Min rolle
blev derfor, at holde fokus og seriøsitet og afbryde historier, der lå langt fra emnet. De var  meget
ivrige efter at svare og diskutere, og virkede ikke generte. Således talte de ofte på eget initiativ.
Emnerne sluttedes som regel af med, at jeg måtte afbryde diskussionen for at holde tidsplanen, og
der opstod på intet tidspunkt stilhed.
Interaktionen mellem eleverne var også rigtig god. De svarede på hinandens bemærkninger og talte
positivt til hinanden. 
Undervejs i interviewet afspejledes en særlig selvfremstilling, som især tre af pigerne gerne ville
udtrykke gennem interviewet. Disse piger stillede generelt deres egne præferencer op som
modsætning til mad, de betegnede ”klassisk”, ”børnevenlig” og ”kedelig”, mens de betegnede deres
egne præferencer med ord som ”spændende”, ”kvalitet” og ”med smag”. De havde travlt med at
skille sig ud, særligt i forhold til yngre børn hvilket brugen af ordet børnevenligt, som de
gennemgribende brugte med negativ klang, peger på. 
Det er fortællingen om dem selv, som nogle unge, der går op i mad og foretrækker den
”spændende” mad, der går igen hos de fleste af pigerne. De bruger interviewemnet omkring mad til
at tegne et selvbillede, der adskiller dem fra mængden og gør dem til noget særligt, omend dette
ikke nødvendigvis er en bevidst strategi.  
Jævnfør Bourdieu bliver maden her brugt som en form for identitetsmarkering, hvor man enten
tilhører gruppen, der er til ”spændende, krydret mad” eller til ”børnevenlig mad”.
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Selvom de fleste af eleverne lagde ud med at sige, at de kunne lide næsten al mad, placerer de sig
hurtigt i forhold til denne opdeling, og udtryk som adr, klamt og ulækkert bliver benyttet for at
markere deres afstand til den anden type af smag. Der er dog ikke tale om en gruppeopdeling, hvor
man også socialt tager afstand fra hinanden. Eleverne bliver således ikke sure på hinanden, men
accepterer, at de har forskellige præferencer. Således benyttes denne afstandstagen fra hinandens
madpræferencer til at fremhæve noget omkring egen identitet, frem for at virke som en egentlig
kritik af den anden gruppe.
Tingkærgruppen
På Tingkærskolen havde jeg ikke fået samme venskabelige forhold til eleverne. Deres indstilling til
mig var også mærkbart præget heraf, og de virkede afventende, tilbageholdende, og forsøgte
tilsyneladende at danne sig et indtryk af mig. De var tydeligt uvante med situationen, og de virkede
usikre og skeptiske. Dette kom blandt andet til udtryk ved, at der ofte opstod stilhed efter et stillet
spørgsmål, ligesom eleverne blev optaget af andre ting, som at tegne på deres papir, lege med
smykker og så videre. Dette var muligvis en undskyldning for at undgå øjenkontakt og for at
undvige opmærksomhed. Det fremstod som om, eleverne ville vise mig, at de var ligeglade med
emnet og situationen, og mest sad der for at slippe for undervisningen. Min rolle blev dermed langt
mere aktiv end på Freinetskolen, og for at få gang i interviewet omformulerede jeg ofte
spørgsmålene flere gange, og spurgte de enkelte elever direkte om deres holdning til spørgsmålet,
eller til det de andre havde sagt. Emnerne sluttede som regel, fordi eleverne ikke havde mere at sige,
og de kommenterede og diskuterede ikke ret meget med hinanden. Dette kan også skyldes, at
eleverne ikke kendte hinanden ligeså godt som på Freinetskolen, hvor alle eleverne kom fra samme
gruppe, omend de ikke tilhørte samme sociale kreds. På Tingkærskolen var eleverne fra to
forskellige klasser, og de kan derfor også have været usikre i forhold til hinanden. 
Dermed er der stor sandsynlighed for, at eleverne underspillede deres interesse for emnet for at
skabe en fremstilling af dem selv, der var acceptabel i den aktuelle gruppe, ligesom de tog afstand
fra mig, uden dog at være fjendtlige. Således er det uvist, hvorvidt deres svar havde været de
samme, hvis jeg havde haft eleverne i enerum, eller hvis de havde kendt mig bedre på forhånd. 
Løbende i interviewet var der dog emner, hvor de viste større engagement, og hvor der også kom
mere dynamik i gruppen. Dette gjaldt især samtalen om de første billeder af mad32. Her talte de
mere, og de udtryk, de brugte, var mere følelsesladede, eksempelvis benyttede de ord som elsker,
hader, fordrage, og viste således engagement for emnet. De havde generelt nemmere ved at tale
kritisk om emnerne, end ved at tale positivt. Dette kan skyldes den beskrevne stemning i
32 Ark 1
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interviewet, hvor det er mere acceptabelt at udvise en form for ligegyldighed end engagement,
hvilket lægger an til en mere negativ holdning. Derfor skal deres kritik af skolemadsordningen ses i
dette lys, og er ikke nødvendigvis et udtryk for en overordnet utilfredshed. 
5.2 1. analysedel: Elevernes maddannelse
1. analysedel har til formål at besvare 2.arbejdsspørgsmål (Hvordan er elevernes aktuelle
maddannelse?) ved at beskrive et overordnet øjebliksbillede af de to elevgruppers maddannelse,
som den blev udtrykt under interviewet og under mine besøg på de to skoler. Dette for at forstå
udgangspunktet for elevernes valg af mad og for deres forståelse af skolemaden.
Analysen af maddannelsen  indeholder en overordnet beskrivelse af elevernes tilgang til mad, samt
en analyse af hvad der påvirker elevernes smag. Jeg har valgt fokus på smag, fordi dette begreb står
meget centralt i empirien, og, som beskrevet i teorien, er der tæt forbindelse mellem begreberne
smag og maddannelse. 
Yderligere besvares arbejdsspørgsmål 3 (Hvilken rolle spiller sundhed for elevernes valg af mad?),
ved at behandle sundhed som et særskilt anlayseemne grundet dets relevans i problemstillingen
I analysen refereres de interviewede elever og ansatte. For at skelne mellem elevcitater fra de to
skoler henvises til eleverne fra Freinetskolen med ”Fx” (hvor x er et tal, der henviser til de enkelte
elever på Freinetskolen) og til eleverne fra Tingkærskolen med Tx. Yderligere efterfølges citaterne
af en henvisning til et sidetal i de respektive transkriberinger33.
Overordnet tilgang til mad
Den overordnede tilgang til mad er afgørende for, hvorvidt eleverne er villige til at udfordre og
overskride deres nuværende præferencer og udvikle maddannelsen.  
Freinetgruppen
På Freinetskolen var eleverne i interviewet vilde med mad og meget entusiastiske omkring emnet.
Dette kommer blandt andet til udtryk, da billederne af mad34 lægges på bordet, og alle ivrigt
begynder at tale om billederne i munden på hinanden og udnævne de billeder, der ser bedst ud. Mad
italesættes som noget positivt, og kræsenhed opfattes som noget negativt. Således er første
bemærkning på indledningsspørgsmålet omkring deres holdning til mad:
 ”Jeg elsker mad” (F2: 1), hvorefter en anden tilføjer: ”Jeg elsker også mad. Jeg er overhovedet
33 Transkriberingerne er vedlagt på CDROM bagerst i specialet.
34 Ark 1
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ikke kræsen og jeg kan lide alt.” (F1: 1)
Eleverne italesætter således en meget positiv tilgang til mad. Dette forstærkes formentlig af den
positive atmosfære under interviewet, hvor en åben og ikke-kræsen holdning til mad opfattes som
en positiv egenskab. Som nævnt ovenfor viser det sig dog hurtigt, at eleverne i praksis ikke kan lide
al mad. Således italesætter de to citerede piger efterfølgende kritik af den ”børnevenlige” mad,
ligesom hele gruppen også tager stor afstand fra McDonaldsmad, og giver udtryk for en langt mere
kritisk holdning til mad end den først italesatte. Den kritiske holdning bunder, som det vil blive
beskrevet, i et krav om madkvalitet, særligt når de taler om maden. Som det dog også vil vise sig,
kan det formodes, at eleverne i praksis er mindre bevidste om disse kvalitetskrav.
Tingkærgruppen
På indledningsspørgsmålet om hvad deres holdning til mad er, opstår tavshed. Efter at have stillet
spørgsmålet igen i en anden formulering, svarer en enkelt, at ”det smager godt” (T2: 1), resten
forbliver tavse. Umiddelbart synes mad altså ikke at være noget, der optager dem særlig meget, en
reaktion der dog skal ses i relation til interviewsituationen. 
Da de bliver bedt om at vælge de to retter på billedarkene (A1), de helst vil spise, er deres første
reaktioner, at pege på den mad de ikke bryder sig om og udtrykke væmmelse herfor. De benytter
udtryk som ad, klamt, smager ikke godt og øøøøv. På trods af det positive spørgsmål er deres
reaktion negativ. 
De har således fokus på de ting, de ikke bryder sig om, frem for de ting de godt kan lide. Dette
afspejler igen interviewsituationen og interaktionen mellem eleverne, hvor det giver anerkendelse i
gruppen at udvise ligegyldighed og kritik. Maden italesættes som et led i den sociale interaktion.
Hvad influerer på elevernes smag?
Smag analyseres ud fra Carlsens beskrivelse af de tre kategorier, der tilsammen udgør
smagsdommen (forforståelse, den sansemæssige oplevelse og madens egenværdi). Selve den
sansemæssige oplevelse beskrives i 2. analysedel, som elevernes oplevelse af spisesituationen.
Forforståelser
I det følgende analyseres elevernes forforståelser om mad, og hvordan disse kommer til udtryk. 
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Freinetgruppen
Udseende og navn
Et aspekt ved maden, som eleverne finder vigtig for vurderingen af, om noget er god mad eller ej, er
madens udseende. En elev fravælger billedet af shepards pie35 med denne begrundelse: ”Det smager
sikkert godt, men jeg synes det ser ulækkert ud” (F4: 7). Dette begrundes i en væmmelse, der skabes
som følge af de følelser, der umiddelbart vækkes via synssansen, og relaterer sig ikke til egentlige
forforståelser om maden. I elevernes valg mellem to burgere, som analyseres senere, fremkalder
burgernes udseende forskellige reaktioner på baggrund af tidligere erfaringer og viden om denne
ret. Her relaterer udseendet i højere grad til nogle oparbejdede forforståelser om forskellige typer
burgere. Madens udseende kan altså både fremkalde umiddelbare følelsesmæssige reaktioner, eller
relatere til forforståelser om maden.
Eleverne beskriver også, hvordan selve navnet på maden spiller en rolle for lysten til at spise den.
De nævner således et eksempel fra skolemaden, hvor de tidligere har prøvet at lave
boghvedefrikadeller:
F4: ”Men folk bliver bange når man siger boghvedefrikadeller [...] Så vi har sagt amerikanske
frikadeller, ssscchh”
F6: ”Og så spiser alle det” (26)
Navnet boghvedefrikadeller kan tænkes at relatere sig til forforståelser omkring helsemad, der, af
nogle elever, forbindes med dårlig smag. Dette sker på trods af, at det er en ny ret, som de ikke har
nogen tidligere erfaring med, og derfor ikke kan forbinde til en bestemt smag. 
Hjemmelavet mad
På spørgsmålet om hvad god mad er, nævner eleverne blandt andet, at det er noget, man laver selv:
F4: ”[...] jeg kan bare godt lide, at man sidder og så spiser noget, som man selv har lavet helt fra starten af
og tilberedt, og sådan...”
F6: ”Så ved man, hvad der er i det” 
F4: ”Ja, ja også det”
F6: ”Og man sætter mere pris på det på en måde, jeg ved ikke hvorfor”
F1: ”Ja det gør man”
35 A1, B3
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F4: ”Man har lagt noget arbejde i det” (3)
Eleverne har således en forforståelse af, at hjemmelavet mad er bedre end andet mad. Hjemmelavet
mad symboliserer tryghed (”Så ved man hvad der er i det”), ligesom deres egen arbejdsindsats skaber
en positiv forforståelse. Dette viser sig også i deres reaktioner på billedet  af en maskine, der rører
hakket kød (A2, B5), hvor følgende samtale opstår:
F6: ”Klamt”
F1: ”Ja virkelig klamt”
F6: ”Helt klart 5'eren total klam” 
F4: ”Ja det kan vi vist godt blive enige om” (13-14)
Tidligere på dagen har eleverne lavet hakkebøffer. I skolekøkkenet blev store kødudskæringer
hakket og rørt på maskine af kokkene, altså samme proces som billedet viser. Mens kokken udførte
dette arbejde, kom den ene af pigerne fra ovenstående samtale forbi og kiggede på kødet og udbrød:
”mmmm hvor ser det lækkert ud” (Obs F: 9). Der er altså, for denne pige, stor forskel på at se
situationen på billede, og at se det i virkeligheden. De andre elever, der både formede og stegte
bøfferne, fandt det tydeligt spændende og glædede sig til at spise det. At det samme fænomen kan
fremkalde så store forskelle i reaktionerne, relaterer sig sandsynligvis til en følelse af tryghed og
gennemskuelighed. I skolekøkkenet kender de således kokkene, og de har tillid til dem. Derudover
har de fulgt kødet fra store udskæringer til stegt hakkebøf. De har altså set med egne øjne, hvordan
processen er forløbet, og føler sig trygge ved situationen. Dette betyder, at de forholder sig positivt
til en situation, som, uden denne forhistorie, fremkalder stor afsky og væmmelse hos de samme
elever. Således er eleverne i højere grad villige til at spise mad, de selv har været involveret i at
lave.
At viden om produktionen indgår i deres forforståelser og relaterer til følelsen af tryghed, ses også
af følgende diskussion:
F2: ”hvis det er sådan fra Kina, så tænker jeg lidt over det, med sådan nogle historier med hvor der
kommer alt muligt underligt i”
F1: ”Ja meget”
F6: ”Ja, det spiser jeg aldrig tror jeg”
F4: ”Altså jeg vil sige, jeg tænker kun over det, hvis jeg sidder på en eller anden kina take-away, så
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tænker jeg: Det her mad er fra kina, men hvis jeg køber et eller andet i fakta eller sådan noget, så
tænker jeg ikke: det her kommer fra ... saudi-arabien, eller hvor fanden det kommer fra”
F1: ”Jeg tænker ikke så meget over det, når det er på kinesisk restaurant, fordi der laver de det jo
selv ik' også, der får de det jo ikke fra kina” (11)
Eleverne har hørt nogle negative historier om mad, der er produceret i Kina, hvilket har skabt
negative forforståelser om al mad fra Kina. Samtidig er deres viden ikke nuanceret nok til, at man
kan formode, at de i praksis undgår mad fra Kina, særligt da de ofte spiser mad, andre har tilberedt.
Således spiller viden om produktionen, korrekt eller ej, en stor rolle for forforståelsen, men kan
være vanskelig at omsætte til handling. 
Tingkærgruppen
Udseende
Ligesom på Freinetskolen udtrykker eleverne, at madens udseende har betydning for lysten til at
spise maden:
T3: ”[...] den der [A1, B5], der er det bare sådan nogle bakker der står, det ligner sådan noget
fængsel mad eller et eller andet.”  (3)
For denne elevgruppe symboliserer plastikbakkerne fængselsmad eller, senere i interviewet, flymad,
hvilket kan forklares med henvisning til teorien om den æstetiske kommunikation gennem
formsymboler. Gruppen besidder negative forforståelser om disse typer mad, og den æstetiske
kommunikation forståes ud fra disse forforståelser.
Genkendelighed
Eleverne er meget fokuserede på smag, og begrunder de fleste af deres valg og fravalg udfra
tidligere smagserfaringer, og elevernes forforståelser skabes hovedsageligt på baggrund heraf. Dette
gælder også i forhold til specifikke ingredienser. Hvis de således tidligere har smagt en ingrediens
og ikke kunne lide den, afviser de også andre retter med samme ingrediens.
T6: ”[...] jeg hader noget, der kommer ude fra vandet af, jeg kan bare ikke lide det” (5) 
T5: ”jeg hader bønner, og jeg kan ikke fordrage fisk” (6)
Når de ikke kan genkende maden, er dette også en kilde til negative forforståelser. På billederne af
mad er der således flere retter, de ikke kender, og deres første reaktion er ofte at tage afstand.
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I følgende eksempel har eleven valgt to billeder af mad36, som hun mindst ville spise.
T1: ”Nr 16 og nr 1. Ja nr 1 der... er det bønner der er i?”
I: ”det er bønner ja”
T1: ”Det kan jeg ikke lide. Og nr 16, hvad sagde du det var?”
I: ”det er rosenkål”
T1: ”Ja, det kan jeg heller ikke lide” (5)
Eleven er tydeligvis ikke sikker på, hvad det er for noget mad, hun har valgt. Alligevel konstaterer
hun, at hun ikke kan lide det. Det samme gør sig gældende hos andre elever. 
Denne skepsis over for ny mad viser sig også, da de skal vurdere to forskellige pizzaer (A5, B5 og
6). 
T3: ”Det er også sådan lidt mere, man ved hvad den smager af [A5, B5].”
T4: ”mm” [bekræftende]
T3: ”Den der [A5, B6] tør jeg ikke kaste mig ud i” (33)
De foretrækker mad, de kender, og hvor de kan gennemskue indholdet. De har nogle bestemte
forventninger til, hvordan forskellige retter skal se ud, og disse forventninger stammer formentlig
fra tidligere erfaringer. Hvis en ret adskiller sig fra deres forestilling, opfattes det som noget
negativt, der nedsætter lysten til at spise.  
Dette skal også ses i relation til den fremstilling af selvidentitet, som foregår under interviewet.
Således kan det opfattes som en mere sikker strategi, i forhold til at opnå anerkendelse i gruppen, at
tage afstand fra den ukendte mad.
Madens egenværdi
Madens egenværdi indgår, jævnfør kap 3.2, i smagsdommen som et udtryk for elevernes viden om
mad og betydningen af denne viden.
36 A: 1, B 1 + B16
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Freinetgruppen
Kvalitet er et udtryk, eleverne ofte benytter, og dette fremstår som en vigtig del af madens
egenværdi. Eleverne udtrykker en kvalitetsforstålse, som er svær for dem at give en konkret
beskrivelse af, udover at det skal være ”friskt og ikke sådan gammelt og sådan... og slattent.” (F6:
2). Derudover beskrives kvalitet som noget med smag i, restaurantmad og hjemmelavet mad.
Kvalitet  refererer således både til den sansemæssige smag, og til de værdier, der udtrykkes i
restaurant- og hjemmelavet mad (se analysen af billedark 4 nedenfor).
At de benytter et begreb om kvalitet, kan ses som et udtryk for en æstetisk bevidsthed, hvor deres
faktuelle viden og deres tidligere oplevelser samlet udtrykkes gennem en kvalitetsvurdering, der
også har et ikke-sprogliggjort indhold. 
 
På billedark 4 af industrielt fremstillet mad overfor mad, der har karakter af at være hjemmelavet,
vælger eleverne de hjemmelavede produkter.
F4: ”Ja men der, der er de sådan hjemmelavede og der, der er det sådan bum bum bum” (17). 
Bum bum bum beskriver, at der fremstilles mange helt ens franskbrød og pommes fritter, og dermed
mister hver enkelt værdi for eleverne. Den industrielt fremstillede mad opfattes ”kedeligt” og
”kunstigt” (F: 17). Således ligger en større værdi i den mad, hvor der er lagt et engagement i
tilberedningen, en værdi, der forstærkes, hvis der er en personlig kontakt mellem tilbereder og
modtager som i den hjemmelavede mad. Massefremstillet mad er således en egenværdi, som
eleverne har negativ forforståelse af.
Dyrevelfærd er en anden egenværdi, der også tilskrives betydning for elevernes lyst til at spise.
Dette udtrykkes i elevernes reaktion på billedet af burhøns (A2: B2). En udtaler således, at hun ikke
har lyst til kylling nu, og ”at det er synd, og det er klamt, hvis vi skal spise noget, der er blevet buret
inde, og de får det jo selv dårligt de der kyllinger” (F6: 14). 
Billedet af køer, der går på en mark (A2, B1), fremkalder derimod positive reaktioner: 
F4: ”Ja men så har man da stadig lyst til at drikke mælk, når man ser hvor godt, de har det”
[...]
F6: ”Det har alle køer jo heller ikke”
F4: ”Nej det...”
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I: ”Er det noget der er vigtigt? At det skal være fritgående køer?”
[alle]: ”Ja!!! Meget...” (16)
Eleverne blander altså her etik og lysten til at spise mad. Således vil kød fra fritgående dyr
frembringe positive forforståelser, hvis eleverne er vidende herom. 
Viden afgør ligeledes deres dom af billedet, hvor en flyvemaskine sprøjter ud over en mark (A2,
B3):
F4: ”Jeg synes 3'eren er rigtig flot ... Nårh nej de sprøjter udover markerne med en flyver [stort
udbrud], jeg så bare flyveren”
I: ”Er det så ikke flot alligevel eller hvad?”
F4: ”NEJ”
F1: ”Nej det er dårligt”
F6: ”Det er noget svineri” (15)
Eleverne viser her viden om sprøjtning og tillægger dette negativ værdi. De forbinder selv væsken
fra flyveren med sprøjtning, og den første elev ændrer øjeblikkeligt sin vurdering af billedet. Alle
eleverne kender navn og indhold i Ø-mærket og fairtrade mærket37, og forbinder dem med noget
meget positivt. Disse mærker eksemplificerer altså en værdi i maden, som elevgruppen opfatter
positivt.  
Tingkærskolen
På spørgsmålet omkring hvad god mad er, nævner eleverne specifikke retter, som de godt kan lide,
frem for mere overordnede kendetegn. De tænker således på nogle retter, som de har stor erfaring
med og ved, smager godt. Genkendelighed er altså en egenskab ved maden, der tillægges positiv
værdi i denne gruppe.
T3: ”Jeg tror, hvis det for eksempel er den der [2], så tror jeg, at jeg ville skære den over, og se
hvad der er inden i, man kan aldrig vide, om de har puttet et eller andet i” (35)
Eleven kommenterer her på billedet af udhulede meloner med frugtstykker i (A5, B2). Eleverne har
nogle meget konkrete forestillinger om, hvordan de produkter, der italesættes i interviewet, ”skal”
37 Præsenteret for eleverne på billedark 3
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se ud. Disse stemmer overens med typiske fastfood udgaver af retterne, og eleverne har svært ved at
genkende andre udgaver, eksempelvis det hjemmebagte brød: ”Det ligner sådan noget kage, der
buler op af sådan en..” (T3: 14). Genkendelighed kan skabes ved, at en ret følger et standardiseret
indhold og formgivning, hvilket ses hos industrielt fremstillet mad og særligt hos fastfood
produkter. En efterligning af disse produkter eksemplificerer genkendelighed, i og med at eleverne
kan relatere produktets udseende til en bestemt smag. 
Enkelte af eleverne giver udtryk for, at noget industrielt fremstillede er kedeligt, og har en positiv
forforståelse af hjemmelavet mad, dog ikke uden forbehold:
I: ”Ok, så I vil hellere have nogle pommes fritter, Jeres mor eller andre havde lavet, end nogle fra
McDonalds for eksempel?”
T5: ”ja hvis de smager godt”
T4: ”Jeg synes da også, at McDonalds de smager lige så godt”
T3: ”De smager godt men...”
T2: ”De feder meget mere på McDonalds”
T4: ”Jahh men”
T3: ”Bare se hvor meget friture de bliver boblet oveni” (14)
De foretrækker således kun den hjemmelavede mad, hvis denne lever op til elevernes forestillinger
om den rigtige smag. 
I citatet blander eleverne ubevidst argumenter omkring smag og sundhed. De starter således ud
med, at diskutere hvad der smager bedst, men fokuserer derefter på de hjemmelavede pommes
fritters mindre fedende egenskaber. Den sundhedsrelaterede egenskab bringes således ind som et
argument i en smagsdiskussion. 
En af pigerne beskriver ligeledes, hvordan god mad er mad, man kan spise med god samvittighed:
T6: ”Altså jeg vil sige, god mad, det er noget, der smager godt, men som man ikke har dårlig
samvittighed over at have spist bagefter”
I: ”Ok, hvad får man dårlig samvittighed over at spise?”
T5: ”McDonalds, Burger King, sådan noget hvor man har det sådan rigtig klamt, når man lige har
spist.”
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T3: ”Sådan noget som er virkelig friturestegt, det er klamt” (2)
Her knytter eleverne altså opfattelsen af god mad til de følelser, maden frembringer. Den dårlige
samvittighed opstår formentlig, fordi eleverne har nogle tanker om, hvad de bør og ikke bør spise.
De ender med at konkludere, at friturestegt mad er klamt, men for at nå denne konklusion beskriver
de først den følelse, de har efter at have spist maden, og det er i første omgang denne følelse, der er
”klam”. At den er klam forbindes til den dårlige samvittighed. Således bliver denne vurdering
bygget på, hvad eleverne føler, og disse følelser styres af nogle retningslinjer for, hvad de mener, de
bør spise. Den dårlige samvittighed opstår, når de ikke lever op til disse retningslinjer, og deraf
vurderes maden som klam. 
Selvom eleverne indledningsvist har fortalt mig, at sund mad er kedeligt, og at det ikke er noget, de
tænker over i deres valg af mad, er det alligevel en egenskab, de tillægger positiv værdi, når de taler
om konkret mad. Sundhed i forbindelse med mad har altså en meget ambivalent rolle for eleverne. 
På Tingkærskolen italesættes madens produktionsrelaterede egenskaber ikke som en betydende del
af madens egenværdi. Elevernes reaktioner på billederne vedrørende produktion af mad (A2) er
således mindre følelsesladede end på Freinetskolen, og de har ikke samme viden om, hvad
billederne repræsenterer. Billedet af burhøns giver negative associationer for nogle elever, mens
andre tænker på mad, når de ser billedet:
T6: ”Æg”
T5: ”Fangenskab”
T2: ”Jeg tænker, det er synd for dem”
T5: ”Morgenmad” (9)
Efter at nogle elever har nævnt, at det er synd for hønsene, udtrykker de resterende elever enighed
heri, men de havde i første omgang ikke selv forbundet billedet med en problematik omkring
dyrevelfærd. 
Det andet billede, som eleverne forbinder med noget negativt, er billedet af kvinder, der plukker
noget fra buske på en mark (A3, B4). Elevernes kommentarer er: 
T3: ”Slaveri”
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T5: ”Fattigdom”
I: ”Hvorfor tænker I det?”
T6: ”Fordi der er nogen, der plukker de der vindruer, eller hvad det nu er”
I: ”Og sker det altid i slaveri?”
T4: [nikker] ”Indien eller sådan noget”
T3: ”Ja, kaffebønder” (11)
Eleverne er altså bevidste om, at der kan være dårlige arbejdsforhold i forbindelse med produktion
af mad i udviklingslande.
De resterende billeder kobler eleverne ikke til noget negativt omkring fødevareproduktion. Ingen af
eleverne kan genkende Fairtrade mærket. Fire ved, at Ø-mærket står for økologi, men er ikke klar
over hvilke egenskaber i maden, Ø-mærket henviser til, og tillægger det ingen værdi. 
Selvom eleverne forbandt to af billederne med noget negativt, hvor de brugte stærke ord som
fangeskab og slaveri, svarer de, at det ikke er noget, de tænker over i deres valg af mad. 
De to mærkninger, der præsenteres for eleverne (Fairtrade og Ø-mærket), er begge et udtryk for
producenters forsøg på at kommunikere information om varen til forbrugeren, det der teoretisk
betegnes eksemplifikation. Denne eksemplifikation omhandler netop de aspekter af produktionen,
som eleverne reagerede på, nemlig dyrevelfærd og arbejdsforhold. Da eleverne ikke har kendskab
til, hvad de to mærker står for, betyder det dog, at de er ude af stand til at forstå denne
kommunikation. Således har de ikke indsigten til at lade deres forargelse få indflydelse på deres
egne forbrugsvalg, og er ikke opmærksome på, at der er sammenhæng mellem det, de ser på
billederne og deres egne valg. 
Forforståelser og egenværdi udtrykt i konkrete valg 
I elevernes diskussioner af billedeark 5, der viser to varianter af samme type mad, udtrykkes
konkrete eksempler på, hvilke egenskaber de tillægger værdi.
Freinetgruppen
Diskussionen af billederne af forskellige burgere (A5, B3 + B4) viser, hvordan madens udseende
kobles til bestemte egenskaber og værdier i maden. Alle elever er enige om, at burgeren med meget
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fyld i ser bedst ud, og den anden  ”Det er sådan noget mcdonalds mad” (F5: 19). Det er ganske
rigtigt et billede af en mcdonalds burger, men dette fremgår ingen steder af billedet. Eleverne er
altså i stand til at afkode denne burgers form som en McDonalds burger. Deres erfaring siger dem
også, at: 
F2: ”Og det der er bare et billede af Mcdonalds mad, og i virkeligheden er det endnu værre end det
der” (19). 
Burgerens form fremkalder her negative forventninger, fordi de egenskaber, der kendetegner en
McDonaldsburger, opfattes negativt i denne elevgruppe.
Den anden burger beskrives først som bedre kvalitet, og dette uddybes: kunstnerisk, lækkert,
restaurant, delikat, indbydende, flotte farver. Eleverne opfatter de to burgere helt forskelligt, og
denne forskel rækker ud over en simpel vurdering af ingrediensernes fysiologiske smag, idet de
ikke beskriver sidstnævnte ud fra en konkret viden herom, men fremhæver egenskaber, der
frembringer positive følelser. Denne burger vurderes altså gennem elevernes æstetiske bevidsthed.
Der er altså her tydeligt tale om en æstetisk kommunikation, hvor burgernes form henviser til
forskellige fremstillingsmetoder og indhold, der forbindes til forskellige spiseoplevelser, gennem
elevernes tidligere erfaringer og værdier. 
Tingkærskolen
På Tingkærskolen var de mindre sikre i deres valg af burgerne. De følte sig tydeligt usikre på den
burger med mest fyld, og var uvante med, at en burger kunne have denne form:
T4: ”Altså, hvis nu der ikke var så meget på, så ville jeg måske godt kunne”
[...]
T2: ”Jo 3'eren ser sundere ud, hvis den bare kunne presses sammen altså”
T4: ”Ja og der ikke var så meget på”
T2: ”Så skal man spise ovenfra og ned, det ville ikke være særlig hyggeligt”
[...]
T6: ”Jeg tror faktisk heller ikke, man kan” [viser gabebevægelse – kan ikke bide over den]
(33-34)
Den fyldte burger strider altså mod deres opfattelse af ”en rigtig burger”. For eleverne er en burger
noget, der kan spises uden kniv og gaffel, og der må derfor ikke være så meget fyld i. De er
undrende overfor at blive præsenteret for en burger, der ikke kan spises på denne måde, og dette gør
dem skeptiske. Gruppens forståelse af hvad en burger er, er altså dannet på baggrund af en typisk
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fastfood burger, og de giver ikke udtryk for at have erfaringer, der udfordrer denne forståelse. 
Det er interessant, at eleverne som nævnt tidligere har givet udtryk for en afstandstagen fra mad, der
serveres i bakker. McDonaldsburgere serveres dog altid i bakker, og således tyder det på, at deres
vurdering af fastfood ikke sker efter samme kriterier som andet mad. Det er således andre værdier,
der gør sig gældende.
Sammenligning af elevgrupperne
Der er altså stor forskel i reaktionerne på burgerne mellem de to skoler. Freinetgruppen vælger
enstemmigt den fyldte burger, og forbinder den med kvalitet. Tingkærgruppen vælger fastfood
burgeren, og begrunder hovedsageligt deres valg ud fra genkendelighed, både i forhold til burgerens
indhold og måden den spises på. 
Det samme gør sig gældende i valget mellem de to forskellige frugtsalater og de to forskellige
pizzaer på ark 5. Elevgrupperne vælger næsten stikmodsat af hinanden: Af frugtsalaterne vælger
alle i freinetgruppen nr 2, mens eleverne på Tingkærskolen er splittede, hvor halvdelen vælger den
ene og halvdelen den anden. Af pizzaerne vælger alle elever på Freinetskolen nr 6, et par af dem
dog med det forbehold at rejerne skulle af. I Tingkærgruppen vælger alle nr 5, også selvom rejerne
blev pillet af nr 6. 
Ligesom ved burgerne fravælger tingkærgruppen pizzaen nr 6, fordi den adskiller sig fra deres
forståelse af, hvordan en pizza bør se ud. 
T3: ”Så har jeg ikke lyst til pizza mere, hvis det er sådan en pizza. Jeg troede, det var sådan noget
porretærte eller sådan noget.” (32) 
De kan ikke genkende det grønne på pizzaen og reagerer negativt, fordi de ikke kan gennemskue
indholdet på den meget fyldte pizza, og dermed ikke kan gennemskue, hvordan den smager. 
På Freinetskolen synes alle eleverne, at spinat/reje pizzaen ser flot og lækker ud, og vurderer den i
højere grad ud fra en æstetisk bedømmelse frem for den sansemæssige smag. Et par af dem kan dog
ikke lide rejerne.
I valget mellem frugtsalater er det igen de samme argumenter om genkendelighed overfor en
kunstnerisk fremstilling, der går igen.
Således er der altså nogle tydelige fællestræk indenfor hver af de to elevgrupper, hvor kun
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frugtsalaten giver anledning til forskellige meninger indenfor samme gruppe. I Tingkærgruppen
vælger eleverne generelt ud fra genkendelighed, mens Freineteleverne begrunder deres valg ud fra
en vurdering af madens kvalitet og en æstetisk vurdering.
Hvilken rolle spiller sund mad for eleverne?
Sundhedsaspektet er allerede kort omtalt, som en del af madens egenværdi i analysen af
tingkærgruppen. I det følgende analyseres dette emne særskilt, da det er vigtigt for specialets fokus. 
Freinetgruppen
Eleverne siger, at det betyder noget for dem, om maden er sund. Emnet kommer dog først på bane,
da jeg spørger direkte. Herudfra kan man formode, at sund mad ikke er det, der i første omgang
optager eleverne. De er alle enige om, at de tænker mest over sundhedsaspektet i forbindelse med
fastfood, og ikke så meget når de spiser hjemme: 
F4: ”Altså man tænker selvfølgelig over det, når man spiser fastfood [...] Men ellers, når vi laver
noget derhjemme, så tænker jeg ikke rigtig over, om det er... om det nu er nogle økologiske
unghanebryst fileter, eller om det er et eller andet, som måske ikke er lige så sundt” (11)
Elevens sprogbrug vidner her om en relativ kompleks sundhedsforståelse, ligesom det langt fra er
alle elever fra 6.klasse, der har hørt om unghanebryst fileter. Økologi har på dette tidspunkt ikke
været italesat i interviewet, og det er altså eleven, der selv sætter dette på dagsordenen. Eleven
udtrykker en forståelse af sund mad, hvor økologi er et centralt kriterie. Dette viser sig at være en
forståelse, der gør sig gældende hos flere af eleverne.  
F2: ”Jeg tænker ikke så meget på, om det sådan er alt for fedende og sådan noget, jeg tænker mere
på, om det er økologisk eller ej” (11). Flere andre elever erkender sig enig heri. 
Samtidig viser første citat, at selvom eleven gør sig tanker om økologi, er dette ikke noget, der
optager ham, når han spiser hjemme, hvilket også kan formodes at gælde elevernes andre tanker om
produktion og dyrevelfærd. Dette skyldes formentlig, at det ofte er forældrene, der er ansvarlige for
indkøb og madlavning.
I diskussionen om sund mad nævnes ernæringaspekter kun en gang:
F6: ”[...] jeg tænker også på, om det er sådan usundt, sådan med kalorier og sådan noget.” (11). 
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For denne elev spiller ernæringaspektet en rolle i forhold til kalorier (og er derfor formentlig
relateret til kropsvægt), hvilket går igen i elevens udsagn gennem interviewet. For de resterende
elever synes dette ikke centralt.
Ingen af eleverne omtaler sundhed som noget negativt, men, udover eleven fra ovenstående citat, er
det heller ikke noget, de tænker specielt meget over. Deres forståelser af god mad stemmer godt
overens med sund mad. Således vælger de oftest de sunde valg på billederne, men ud fra
begrundelser om kvalitet, smag og et indbydende udseende.
Tingkærskolen
Sundhed er noget, der optager eleverne meget. Allerede i interviewets indledende fase, bringer en af
eleverne sundhed på banen. 
T5: ”Sund mad er ikke så godt, det er kedeligt”
T6: ”Ja sund mad er kedeligt” (1)
Spørgsmålet var, hvad eleverne synes om mad. Sundhed har således ikke været italesat og indgik
ikke i spørgsmålet. Alligevel begynder eleverne selv at tale om sund mad. 
Dette sker også senere i interviewet i det tidligere beskrevne eksempel med to forskellige burgere,
hvor jeg har bedt dem vælge, hvilken de helst vil spise:
T3: ”Jeg ville nok helst have 4'eren, men 3'eren ser sundest ud, men den er bare sådan, altså den
ser rimelig ulækker ud, det ligner bare, de har taget, hvad de har i køleskabet og bare lagt det ind
mellem to boller”
T2: ”Men det ser da mere sundt ud ”(33-34)
Uden at have nævnt sundhed i spørgsmålet, og uden at dette har været et emne i de foregående
diskussioner, begynder eleverne automatisk selv at bringe sundhedsaspektet ind i diskussionen. De
opfatter den fyldte burger som sundere og fremlægger dette som et positivt argument, men ikke som
noget, der har indflydelse på deres lyst til at spise burgeren. Da jeg således siger, at de ikke behøver
vælge hvad, der er sundest, men hvad de helst vil spise, vælger de enstemmigt fastfoodburgeren.  
Som tidligere beskrevet spiller smag en meget afgørende rolle for elevernes valg af mad. Deres
forståelse af god mad, begrundet i smag, er i modstrid med deres forståelse af sund mad, der
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betegnes som noget, der smager dårligt og som noget begrænsende. At god mad og sund mad ikke
kombineres i elevernes forståelse, er en kilde til dårlig samvittighed, når de vælger at spise den gode
mad, men føler, at de bør spise den sunde.
Det fremstår dog også som om, at eleverne ikke har et fyldestgørende indtryk af, hvad sund mad er.
Således har flere af eleverne udtrykt glæde ved mexicansk mad, men har ikke foreslået det til
skolemaden fordi:
T6: ”Jamen det er jo usundt, så det skal vi ikke have” (18)
Eleverne forbinder mexicansk mad med noget usundt, hvilket langt fra altid er rigtigt. Således er
elevernes forståelse af sund mad tilsyneladende konstrueret udfra en forestilling om, at det er noget,
der ikke smager godt, og ikke ud fra en faktuel viden. Deres forestilling om sund mad er dermed
meget begrænset, og de har ikke erfaringer og viden, der kan udvide denne forestilling.
At de gentagende gange bringer sundhed ind som et positivt argument for noget mad, der ikke
tiltaler dem, kan skyldes, at de af andre har hørt sundhed omtalt som noget positivt, og noget man
bør efterstræbe. Deres store fokus på sundhed tyder på, at sundhed er et emne, de er vant til at høre
om, og som de automatisk forbinder til diskussioner om mad. I og med at deres forståelse af god
mad og sund mad er modstridende, formår den viden, de har om sund mad, ikke at spille en
afgørende rolle i deres valg af mad, hvilket udtrykkes i de billeder, de vælger. 
5.3 Delkonklusion
Hvordan er elevernes aktuelle maddannelse?
Eleverne giver udtryk for at have to meget forskellige erfaringsgrundlag. 
Eleverne på Freinetskolen kender både retter og ingredienser på billederne og har et sprogbrug, der
vidner om et relativt bredt erfaringsgrundlag38. De udtrykker ikke undren over, at forskellige retter
og produkter udformes på mange forskellige måder.
I Tingkærgruppen giver eleverne udtryk for et mere snævert erfaringsgrundlag. Således er der
adskillige retter og ingredienser på billederne, de ikke kender, og de har nogle meget konkrete
forestillinger om, hvordan bestemte retter og produkter skal se ud for at være ”rigtige”. 
38 Eksempelvis boghvedefrikadeller, unghanebryst filet, fiskelasagne, linsesuppe, hummersalat, kikærter, skalddyr,
kokossuppe, samt mange mere udbredte danske retter.
80
Smagen italesættes i begge grupper som det vigtigste aspekt ved maden. Der er dog stor forskel på
elevernes smag i de to grupper, og de vælger ofte helt forskelligt på billedeeksemplerne. Selvom
eleverne altså bruger smagen som forklarende argument på deres præferencer, påvirkes denne smag
af deres viden, følelser og erfaringer, når de vælger mad.
Det viste sig således at Tingkærgruppens smag i meget høj grad var opbygget på baggrund af
tidligere smagsoplevelser, mens Freinetgruppens smagvurderinger herudover også indeholdt nogle
mere overordnede kriterier, blandt andet udtrykt i et kvalitetsbegreb og en æstetisk vurdering af
maden. I Tingkærgruppen var det i høj grad fastfoodprodukter og industrielt fremstillede produkter,
der satte standarden for elevernes forståelse af, hvordan de gældende produkter skal se ud og
smage. Det tyder således på, at eleverne er mindre tilbøjelige til at følge forudbestemte standarter
og i højere grad accepterer varieret mad og varierende udgaver af samme ret, når maddannelsen
indeholder nogle overordnede kriterier for god mad og et bredt erfaringsgrundlag. Samtidig tyder
det på, at de yderligere er mindre influeret af fastfood og industrielt fastlagte normer.  
I begge grupper spiller madens udseende en betydelig rolle. Dette indgår for begge grupper som en
vigtig del af den samlede oplevelse af maden, og indgår dermed som en uadskillig del af selve
smagsoplevelsen. 
Mad og identitet hang desuden sammen i begge grupper. Maden tillagdes dog to meget forskellige
betydninger i de to grupper. I Freinetgruppen skabte eleverne en social kontekst, der lagde op til
overskridelse og udvikling af nye smagsoplevelser, mens den sociale kontekst i Tingkærgruppen
virkede som en barriere for smagsudvikling, da det ikke var populært at kunne lide anerledes mad.
Således påvirkes maddannelsen også af den sociale kontekst.
En vigtig pointe er desuden, at viden om maden ofte blev koblet til tanker om eget forbrug. For
Freineteleverne gælder det særligt viden i forbindelse med produktionsproblemstillinger. Eleverne
er bevidste om en sammenhæng mellem eget forbrug, og det de ser på de viste billeder. Eleverne
fortæller dog samtidig, at de ikke tænker så meget over det, når de spiser hjemme. Det kan således
være svært for eleverne at omsætte deres tanker til handling, fordi det ofte er andre, der køber ind
og laver maden. 
Hos Tingkærgruppen er det særligt viden om madens sundhedsværdi, der kobles til tanker om
handling. Gruppen er meget bevidste herom og føler, at de bør spise sundt, men deres forståelse af
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god mad er i modstrid med forståelsen af sund mad. Således føler de, at de må vælge mellem god
mad og sund mad. Dette medfører, at de enten må spise med dårlig samvittighed eller give afkald på
madglæden. Det tyder dog på, at deres forestilling om hvad sund mad er, ikke bygger på en grundig
viden og erfaring. Det er derfor uvist, om eleverne ind i mellem spiser sund mad uden at vide det.
Sådanne erfaringer ændrer dog ikke deres forståelse af sund mad, så længe de ikke er bevidste
herom.
Freinetgruppen vælger ofte de sundeste valg på billederne, dog uden at begrunde dette med
argumenter omkring sundhed. Sundheden er snarere noget, der kan følge med den gode mad, og de
har mange og gode erfaringer med sund mad (blandt andet gennem skolemaden). Dermed spiser de
gerne sund mad, men uden at dette bunder i en selvdisciplinering eller følelse af begrænsning.
Det er således interessant at de sundeste valg på billederne og den mindst negativt udtrykte
holdning til sund mad generelt ses hos den gruppe, der ikke tillægger sund mad nogen særlig værdi.
Dette underbygger specialets hypotese om, at man ikke kan ændre madvaner til det sundere,
udelukkende gennem oplysning, men at madglæden i praksis vægtes højere end den faktuelle viden.
Dette underbygges af en undersøgelse af Hjerteforeningen og DPU (Wistoft 2008), der viste, at
elever ofte ignorerer viden, der virker begrænsende på deres liv, og at de ikke kan forholde sig til de
langsigtede konsekvenser af en usund levestil, se bilag 4. Således må sunde madvalg fremmes ved
at skabe et positivt erfaringsgrundlag hermed. Der skal skabes overensstemmelse mellem elevernes
forståelse af god mad og sund mad, hvilket ikke kan ske gennem ren boglig indlæring. Praktiske
erfaringer er således mindst lige så vigtige.
5.4 2. analysedel: Skolemaden
 
2.analysedel indeholder en analyse af elevernes oplevelse af skolemaden, hvorigennem
arbejdsspørgsmål 4 (Hvordan oplever eleverne skolemadsordningen på deres respektive skoler?)
besvares. Her er især fokus på deres oplevelse af medbestemmelse, der er helt centralt for at skabe
ejerskab og tillid til ordningen, jævnfør de referede undersøgelser i bilag 439. Det kan således
formodes, at jo større ejerskab eleverne føler, jo større chance er der også for, at de tager positivt
imod den læring, skolemaden giver mulighed for, og de værdier den afspejler. Ligeledes vil de,
ifølge undersøgelserne, være mere villige til at spise maden fra ordningen, hvorved der kan ske en
39 Brucelius-Jensen 2007 og Andersen et al (I proces) 
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udvikling af præferencer og maddannelse.
Dernæst følger de ansattes beskrivelse af skolemaden. Igennem denne del besvares
arbejdsspørgsmål 5 (Hvilken rolle spiller sund mad i de respektive skolemadsordninger?).
Efterfølgende diskuteres det hvorvidt og hvordan skolemaden influerer på elevernes maddannelse. 
Afslutningsvist analyseres de organisatoriske barrierer og muligheder, de to ordninger indeholder i
forhold til at implementere et arbejde med maddannelse. Ved at inddrage to skoler med meget
forskellige forudsætninger sættes fokus på mulighederne og barrierer i forskellige kontekster.
Arbejdsspørgsmål 6 (Hvordan kan skolemadsordninger tilrettelægges, så de indeholder aspekter af
maddannelse under de givne rammer på skolerne?) besvares til slut i delkonklusionen.
 
Elevernes beskrivelse af skolemaden
Freinetgruppen
I elevernes beskrivelse af udbuddet i skolemaden benytter de igen opdelingen i ”børnevenlig”,
”almindelig” mad modsat ”speciel” og ”udenlandsk” mad. De er uenige om, hvad de får mest af,
men er enige om, at der er stor variation. 
F4: ”det er dem, der ikke kan lide det, der synes vi får det for tit, og dem der godt kan lide det,
synes vi får det for ... utit” (22)
De præsenteres ind i mellem for noget mad, som de ikke kender i forvejen, dette sker oftest, når
kokkene selv vælger menuen. Her bliver eleverne ofte udfordret, og halvdelen af dem mener, at det
nogle gange er for specielt.
Skolemaden giver således ind i mellem anledning til overskridelse: 
F4: ”Jeg åd en hel grøntsagslasagne, fordi jeg var sulten [...] jeg synes den smagte virkelig
ulækkert, men jeg tvang det ned” (38). 
Udsagnet tyder ikke på, at elevens opfattelse af grøntsagslasagne er blevet mere positiv efter
oplevelsen, men erfaringsgrundlaget er dog blevet større. I mit besøg i en gruppe under spisepausen
var der ligeledes både elever, der udtrykte utilfredshed med, at maden er blevet ”mærkeligere”.
(Obs.Freinet: 10), mens andre ønskede mere af den såkaldt mærkelige mad. 
Hvorfor skolemad
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Eleverne fortæller, at skolemaden blandt andet er skabt for, at alle elever spiser det samme, hvilket
de er meget positive overfor. De beskriver således, hvordan de ofte oplevede, at der opstod
misundelse i forbindelse med madpakkerne og oplevede det som urimeligt, at nogle spiste noget
lækkert, mens andre havde kedelig mad med. ”Her får alle det samme og det er meget fair” (F6:
37). For eleverne ligger der altså et retfærdighedsargument bag ordningen.
Dette kan relateres til begrebet om den fællesorienterede sundhedsforståelse. Således er skolemaden
ens for alle og er med til at skabe fællesskab. Dette er et vigtigt aspekt for eleverne. 
Indflydelse og involvering
Maden vælges som et samarbejde mellem kokke og ugens madhold. Eleverne har mulighed for selv
at bestemme menuen, hvis de kan holde sig inden for de rammer, der er sat af kokkene40.
I forbindelse med menuplanlægningen beskrev det madhold, jeg fulgte, kun uenighed internt i
elevgruppen, og de gav enstemmigt udtryk for en følelse af, at de selv havde valg menuen.
Da jeg overværede mødet med næste uges madhold, hvor menuen skulle planlægges, var kokkens
indblanding større. Gruppen havde ikke på forhånd snakket om ideer, men kom hurtigt på, at de
gerne ville have ”kødlasagne, med rigtigt kød” (Obs.Freinet: 13). Flere gange afviste kokken
forslag, fordi der var for meget kød i menuen. På trods heraf var stemningen god. Eleverne
accepterede kokkens argumenter og fandt på nye forslag. I processen kom kokken med forslag,
hvoraf eleverne forkastede flere. Således var processen kendetegnet ved et samspil, hvor både kok
og elever kom med forslag og afviste hinandens forslag. 
Eleverne udtrykker stor begejstring for at deltage i køkkenet. Selvom der er få opgaver, de hverisær
ikke bryder sig om, er der ikke bestemte opgaver, der opfattes enstemmigt negative. Eleverne
fortæller, at de nogle gange samles omkring en ret, og i fællesskab smager den til. Dette er en
populær oplevelse ”Og smage på tingene, det er så dejligt!” (F6: 27)
Flere af eleverne beskriver den gode stemning og det sociale aspekt, som noget af det bedste ved at
være i køkkenet:
F2: ”Jeg synes bare, det er hyggeligt at stå og lave et eller andet og så høre musik og snakke og alt
sådan noget.” 
F5: ”Det er sjovt at være sammen med nogle nye, end man plejer at være sammen med”
F6: ”Ja man kommer til at snakke med nogle forskellige, synes jeg faktisk.” (27)
40
 Som beskrevet i afsnittet: ”De ansattes beskrivelse af skolemaden”. 
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Eleverne siger desuden, at de lærer noget om madlavning af at være med i køkkenet, som de kan
bruge, når de laver mad derhjemme. 
I forhold til billederne af forskellige madlavningssituationer på ark 6, peger eleverne på billederne 1
og 2 som de mest repræsentative for situationen i skolekøkkenet, hvilket viser, at de både forbinder
det med selvstændigt arbejde og med voksensamarbejde. Alle eleverne vælger billede 2 som den
situation, der ser sjovest ud og forklarer det blandt andet således: 
F4: ”[...] jeg synes hende moren, hun kan være lidt påtrængende i 4’eren, ”vi vil godt bare lave
maden i fred”.” (33). 
Eleverne foretrækker således en lille voksenindblanding. Dette gælder også i forbindelse med
skolemaden, selvom de fleste er tilfredse med den nuværende fordeling. 
Eleverne efterlyser dog, at det kunne være sjovt at blive involveret i indkøbsprocessen, fordi ”Så er
man med til det hele, helt, alt.” (F6: 34)
Tingkærgruppen
Eleverne beskriver udbuddet som meget ensartet, og efterlyser mere at vælge mellem. 
T5: ”Det er meget det samme, det følger samme skema. Fredag er der pizza, torsdag er der pizza,
så er der varm mad nogengange. Det er kun det varme mad, der er varieret” (15)
Eleverne udtrykker overordnet tilfredshed med den varme mad, dog uden at dette er entydigt. De
udtrykker stor utilfredshed med brugen af vakuumpakkede kartofler, som de betegner som ulækkert,
og beskriver, at den varme mad nogle gange er kedelig. Alligevel efterlyser de varm mad hver dag. 
Hvorfor skolemad
Eleverne fortæller, at målet med skolemaden er sundhed:
T6: ”Fordi målet med det, det er at... ”
T4: ”Det skal være en sund skolemad”
T6: ”ja, og så hvis det er, at det koster mere, det usunde, så... ”
T4: ”Så vil de have, de mere skal købe det sunde” (22)
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Selvom eleverne er bekendte med årsagerne til de differentierede priser, brokker de sig alligevel
over, at eksempelvis toast er for dyrt. De har således forstået budskabet, men dette medfører ikke en
accept af priserne.
Indflydelse og involvering
Eleverne føler meget lille indflydelse på ordningen og ser ikke mulighed for at øge denne, da de
ikke føler sig i stand til at leve op til de krav om sundhed, der stilles. 
I: ”Ville I gerne selv være med til at bestemme, hvad der blev solgt?”
T6: ”Ja. Men det er jo bare, så siger de bare, at det er usundt, og så kan vi ikke det”
T5: ”Det er meget begrænset, hvad vi må få”
T6: ”Det skal være en sund skole...” (18)
Sundhed opleves altså som en begrænsning, og eleverne mener, at de har svært ved at finde på
ønsker, der lever op til de voksnes krav. Dette resulterer i, at de fravælger involvering i skolemaden.
En af eleverne henviser dog til, at den mad der på nuværende tispunkt udbydes, heller ikke altid er
sund, og derfor kunne elevernes egne ideer  måske alligevel godkendes. T5: ”[...] Hvis vi kan få
hotdogs, så kan vi sgu også få mexikanske pandekager” (19). Eleverne peger her på en
grundlæggende modsætning i forbindelse med skolemaden. På den ene side hører de om, at den skal
være sund, og på den anden side ser de, at der sælges mindre sunde ting i boden. Dette skaber
forvirring omkring hvad, der kan sælges.
T4: ”Det skal være en sund skolemad” 
[...]
T3: ”Det er jo ikke så sundt” 
T6: ”Nej, ik.. næh” (22)
Direkte adspurgt svarer eleverne, at de gerne ville være med til at vælge, hvad der skulle sælges,
men de har ikke selv forsøgt at opnå denne indflydelse. I denne forbindelse nævner de, at de gerne
ville bruge friske råvarer, og henviser igen til kartoflerne.
Eleverne kan overordnet godt lide at være med i køkkenet, men peger på, at det godt kan være
ensformigt og blive kedeligt. 
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T5: ”Det er bare sådan: ”jamen du ved hvad du skal gå i gang med” og så går vi i gang. Sådan er
det hver gang.” (21). 
Eleverne efterlyser at blive involveret i flere forskellige opgaver. Samtidig udtrykker eleverne også,
at det bliver mindre sjovt, fordi de ofte irettesættes og føler sig meget kontrollerede. Af billederne af
forskellige madlavningssituationer på ark 6 vælger eleverne billederne 1 og 4, der begge er med
vokseninvolvering, som de billeder, der bedst repræsenterer skolemaden. Som det billede, der ser
sjovest ud, vælger de nr 2, hvor børn laver mad alene:
T4: ”Fordi der ikke er nogen voksen med til at bestemme hele tiden, og når man gør det forkert.”
(25). 
De forbinder således vokseninvolvering med irrettesættelse, hvilket de finder frustrerende.
Yderligere finder de det frustrerende, at de ikke fritages fra undervisning i perioden, men i stedet
må indhente det forsømte på andre tidspunkter.
Spiseoplevelsen
De aspekter, der fremstår vigtige for elevernes oplevelse af selve spisningen, har mange fællestræk i
de to grupper. Der er således nogle overordnede faktorer ved rammerne omkring spisningen, som
har særlig stor betydning for spiseoplevelsen. På begge skoler er eleverne generelt meget glade for
spisepausen, men ingen af grupperne taler om maden, når de fortæller om spisningen, og selve
konteksten fremstår derfor af stor betydning. Det vigtigste for eleverne er, at de oplever stor grad af
frihed omkring spisningen. Dette gælder både i forhold til de fysiske rammer, og i forhold hvor og
med hvem man spiser. Desuden fremstår det vigtigt for eleverne at adskille sig synligt fra de små
elever.  Disse aspekter går også igen, når eleverne skal vælge de situationer, hvori de helst ville
spise deres mad, på billedark 7. På begge skoler vælger alle elever billede nr 7, hvor der spises
udenfor ved bål og en sø. Deres begrundelser handler om hygge, og alle eleverne synes, at det er
hyggeligt at spise udendørs ved et bål. Dette er formentlig fordi, billedet afspejler stor grad af frihed
og socialt samvær.
De ansattes beskrivelse af skolemaden
I det følgende analyseres de skolemadsansvarliges fokuspunkter i forhold til skolemaden, på
baggrund af interviewet med de ansatte, som beskrevet i kapitel 2.2. Jeg har særligt fokuseret på
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hvad, der ligger til grund for valget af maden i skolemaden, da dette giver et godt indtryk af hvilke
egenskaber og værdier, der fokuseres på i praksis. Derudover har jeg også inddraget de ansattes
udsagn om de mere grundlæggende målsætninger for skolemaden. Afslutningsvist fokuseres på de
barrierer og muligheder for at arbejde med maddannelse, der opstår som følge af de organisatoriske
rammer for skolemaden.
Gennem hele analysen inddrages viden fra elevanalysen og egen observation med henblik på at
finde modsætninger og ligheder i fortællingerne. 
Freinetskolen
De grundlæggende målsætninger for skolemaden er, at påvirke eleverne, så de ”forholder sig til det
de propper i hovedet”, samt ”at videreformidle [kokkenes] bud på hvad god mad er” (Ansatte F: 1).
Dette dækker således både over et mål om, at udvide elevernes bevidsthed om mad med henblik på
at blive i stand til at forholde sig kritisk hertil, samt en normativ videreformidling af kokkenes egne
værdier og forståelser. 
I forhold til førstnævnte udmønter dette sig i praksis i, at de benytter uforarbejdede ingredienser, og
at eleverne følger et produkt til ende under tilberedningen. Det vil sige, at hvis eleverne fra
morgenstunden har valgt at skrubbe kartofler, skal de også skære, krydre og bage disse
efterfølgende. Dette for at give eleverne en forståelse for sammenhængen i processen. Ligeledes
fortæller kokkene, at det er vigtigt for dem at vise, at alle opgaver er lige vigtige. (Ansatte F: 2).
Budskabet er blandt andet, at man ikke kan krydre og bage kartofler, hvis der ikke forinden er
nogen, der har vasket og skåret dem. 
Kokkenes andet mål, om at videreformidle deres bud på god og velsmagende mad, står meget
centralt i deres udsagn både under interview og samtaler under besøget. I praksis betyder dette, at
det ofte er eleverne, der vælger retterne, men at kokkene fastholder deres bud på, hvordan disse
retter tilberedes bedst.
Jeg hørte således gentagne gange kokkene tale med eleverne om, hvordan forskellige
tilberedningsteknikker og brug af ingredienser giver den bedste smag. I forhold hertil er det
relevant, at begge ansatte er uddannede kokke, der dermed har en faglig indsigt at bygge deres
forståelse af tilberedningen på. Dermed bunder videreformidlingen af god smag i mindre grad i
tilfældige normative værdier, men er fagligt begrundet gennem kokkenes uddannelse. De udtrykker
en faglig stolthed, der betyder, at de ikke vil gå på kompromis med smagen.
Udover selve smagen, er variation og økologi centrale begreber for kokkene (Ansatte F: 1). At give
eleverne forskellige oplevelser med mad og udfordre dem er vigtigere end at opnå popularitet. Dette
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underbygges af de udsagn, jeg hørte hos eleverne, hvor udbuddet fremstår meget varieret, og hvor
de ind i mellem oplever at blive udfordret. 
Målsætningerne udmøntes således i praksis. Kokkene er meget konsekvente i forhold til at skabe
variation, velsmag (i form af fagligt begrundede tilberedningsmetoder), og at give eleverne indblik i
processesen fra uforarbejdet ingrediens til færdigt produkt.
Maden skal desuden overordnet være sund, men dette er ikke et emne, der fylder meget i kokkenes
udsagn. Forståelsen af sund mad hviler på kokkenes egne overordnede vurdering: ”vi gider ikke
ernæringsberegninger, vi bruger vores sunde fornuft” (Ansatte F: 1). Samme kok udviser kritik af
den fedtforskrækkelse, han især oplever hos de ældre piger. Han fortæller, at han ofte tager en snak
med eleverne om, at det sjældent er den almindelige mad, der feder, men derimod fastfood, slik og
snacks. Derfor er kokkene heller ikke specielt fokuserede på at begrænse fedtet i skolemaden, dog
underforstået at de ikke hele tiden laver meget fed mad. Kokken fortæller, at når en ret kræver smør
for at opnå den gode smag, som eksempelvis stegte løg på dagens menu, så bruger de også smør i
rigelige mængder. 
I kokkenes forståelse hænger sund mad og god mad sammen, men sundheden fremstilles mere som
noget, der indgår som en del af den gode mad. Det er således den gode mad og ikke sundheden, der
er målet.
Tingkærskolen
Sundhed spiller en stor rolle i hele fundamentet for ordningen. I skolens kostpolitik står, at målet
med kantinen er at udbyde sund, varieret mad, som eleverne finder spændende og tiltrækkende,
hvor sund mad defineres i forhold til sundhedsstyrelsens anbefalinger (Tingkærskolen 2006).
 
Viceinspektøren peger på, at det i praksis tager tid at ændre det meget usunde udbud, som eleverne
havde vænnet sig til under den gamle ordning, da eleverne ikke vil købe den sunde mad. Derfor
tager de små skridt ad gangen og i øjeblikket er fokus på at ændre brødet til groft brød.
Både elever og personale fortæller, at maden er blevet sundere efter, at den nuværende køkkendame
blev ansat. Hun udtrykker et stort ønske om at øge denne udvikling, men føler både elevernes
indstilling og økonomien som en begrænsning: 
K: ”Men der er jo igen de der ting med økonomien. Altså om det skal være økologisk og sådan
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nogle ting, det har vi jo ikke mulighed for. Pasta hvor der er lidt spelt eller et eller andet i. Andet
der er sundt eller groft i ikk'. Det er dobbelt pris af dem, der er hvedemel.” (Ansatte T: 4).
Når sundhed samtidig ikke er et argument, der øger elevernes købevillighed, er det svært at finde
økonomien til disse produkter. Det betyder, at der ikke altid er sammenhæng mellem den
sundhedsoplysning, eleverne modtager, og det de ser i praksis i skoleboden. Dette ser ud til at være
et generelt dilemma i den købsbetingede skolemadsmodel, da samme fænomen er fundet i
undersøgelsen af 38 skolemadsordninger i projekt EVIUS (Brinck et al, i process). 
De ansatte udtrykker yderligere et pædagogisk sigte med ordningen:
V: ”Det hviler på sådan et pædagogisk fundament. Altså hvis vi ikke havde eleverne med, og ikke
gav dem den oplevelse og læring, som er med her. [...] Så adskiller vores ordning sig ikke fra den
der anden, hvor man bare får maden leveret i foliebakker. [...] Det jeg synes er dejligt, er at der
dufter af mad i området. At man kan se hvem, der har fremstillet maden. Man har en personlig
oplevelse” (Ansatte T: 10)
Selvom sundhed spiller en stor rolle, er der også fokus på at give eleverne en holistisk oplevelse af
maden. Dette udmønter sig i, at der er skabt en synlig og tæt forbindelse fra eleverne til maden,
tilberedningen og madlaverne. Der er ofte åben dør indtil køkkenet, og kantinedamen har tæt
kontakt til eleverne under salgssituationen. Hun kender således mange af eleverne og omvendt,
hvilket betyder, at hun kan forsøge at opfordre eleverne til at prøve ny mad for at udvide deres
erfaringer. 
K: ”Sommetider står jeg derude og tvinger noget op i skålene. Af rødkålen blandt andet. [...]. Så tør
de ikke helt sige nej, når jeg står derude. Om de så spiser det, det kan jeg jo ikke sige. [...] Så de
slipper ikke helt ” (Ansatte T: 5).
Kantinedamen forsøger således at presse eleverne til at prøve nyt, ligesom eleverne kan få en
forklaring på, hvad det er for noget mad, der sælges, og hvad der er i den, hvis de er interesserede
heri. Jeg oplevede adskillige mindre samtaler mellem kantinedamen og elever angående dette i
salgssituationerne under mine besøg. 
Derudover har de bevidst fravalgt muligheden for internet bestilling og betaling, fordi de mener, at
der er gode læringsmuligheder i den kontante betaling, både for de elever, der står i boden, og for
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de, der køber:
V: ”Den bliver i hvert fald brugt på 7.årgang, som noget helt konkret matematik. [...] Og der er
bestemt også elever, der er nervøse over at blive sat i den situation. Men vi har valgt at have fuld
tillid til, at det klarer de nok. Selvom der sandsynligvis en gang i mellem, mere eller mindre bevidst,
bliver givet forkert tilbage, jamen så går det jo nok. [...] det er [også] meget lærerigt for børnene,
at have deres penge med oppe og betale og få penge tilbage. At føle at man bestiller tingene og kan
kontrollere: får man tingene og pengene tilbage.” (Ansatte T: 6-7)
Madens økonomiske værdi tydeliggøres for eleverne, og de trænes i at sammensætte et køb ud fra
det beløb, de har til rådighed, ligesom de sælgende elever oplever en reaktion på den tilberedte mad
og betydningen af kundeservice.  
Som beskrevet i teorikapitlet viste projekt ”Børn, mad og måltider” (Sundhedsstyrelsen 1999), at
der er potentielle læringsaspekter både i forbindelse med brug af ordningen og inddragelse i
ordningen, og dette viser sig også at være tilfældet på Tingkærskolen. Kantinedamens rolle svarer
godt overens med den potentielle rolle, der beskrives af sundhedsstyrelsen (1999), og kan således
medvirke til at øge elevernes argumentation og bevidsthed omkring deres valg. Ligeledes er
madordningen også tydeligt anledning til integrering af forskelligt personale, og mellem personale
og elever. Ordningen indeholder således mange af de læringsaspekter, der fremhæves mulige af
Sundhedsstyrelsen.  
Maddannelse i de to cases
Ud fra teorien vurderes det hvilke aspekter af maddannelse, der indeholdes i de to cases, ligesom
skolemadens påvirkning af elevernes maddannelse diskuteres. 
Freinetskolen
Kokkenes målsætninger med skolemaden indeholder mange fællesstræk med det teoretiske bud på
at udvikle maddannelse. Dette gælder at udvikle bevidsthed om maden og et bredt
erfaringsgrundlag. Dog mangler en vigtig del omkring den mere systematiske og verbale del af
bevidstgørelsen, der fremstår lige så vigtig som de praktiske erfaringer i det teoretiske
maddannelsesbegreb. Eksempelvis at sætte ord på smagsoplevelser og en konkret viden om maden
(ernæring, økologi og så videre). Dette sker i praksis meget sporadisk, afhængigt af hvilke emner,
der tilfældigt dukker op, og hvor meget overskud til debat tilberedningen giver mulighed for. Dette
betyder, at eleverne ikke altid opfordres til refleksion over deres arbejde, der dermed ikke
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nødvendigvis medfører samme udvikling af maddannelsen, som når teoretisk læring og praktiske
erfaringer kombineres. Særligt da mad ikke inddrages i andre undervisningssammenhænge.
Kokkenes fokus på at eleverne følger råvarene fra uforarbejdet form til slutprodukt betyder, at
eleverne får erfaringer med hele processen, hvilket kan gøre det nemmere at gennemskue et
lignende færdigprodukt og forholde sig kritisk hertil. Eleverne beskriver en episode, de tidligere har
oplevet i køkkenet, som relaterer sig til udviklingen af sammenhængsforståelse. 
F6: ”[...] at putte det [kylling] som sådan noget bouillonagtigt til supper, det er SÅ ulækkert”
F4: ”Ad ad ad ad, det er så ulækkert”
I: ”Hvorfor er det ulækkert?”
F6: ”Fordi man får det dårligt af at kigge på det der og”
F1: ”Tarme og” 
F4: ”Man får ikke lyst til at spise det bagefter”
F6: ”Vi var lige ved at kaste op”
[...]
F4: ”Og vi skulle flå det der op, og der var blod over det hele og adr” (27-28)
Det er interessant, at en af eleverne her nævner, at oplevelsen betyder, at hun ikke efterfølgende
havde lyst til at spise suppen. Tidligere har eleverne talt om, at hjemmelavet mad smager bedst,
blandt andet fordi man ved, hvad der er i den. Her får eleverne et grundigt indblik i, hvordan
kyllingekød og -bouillion fremstilles, men denne viden har den modsatte effekt. De er tydeligt
frastødte af blod og indvolde, og det er nemmere at undertrykke bevidstheden herom, når kyllingen
kommer i parteret form. Når eleverne tvinges ind i den praktiske proces, øges deres bevidsthed om
denne sammenhæng på en måde, som ikke kan ske gennem mundtlig/skriftlig undervisning. At
skabe en forståelse for sammenhængen mellem kyllingeprodukter og det levende dyr kan formentlig
underbygge elevernes evne til at forholde sig til spørgsmål omkring dyrevelfærd. Således reagerede
alle eleverne meget voldsomt på billedet af burhøns. Dette stammer ikke nødvendigvis kun fra
skolemaden, men denne kan formodes at underbygge en sådan sammenhængsforståelse.
I forhold til målet om at videreformidle kokkenes bud på god mad udtrykker eleverne generelt
samme overordnede forståelse af maden som kokkene (kvalitet, hjemmelavet, økologi, friske
råvarer), omend de ikke altid er enige om valget af specifikke retter. 
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Både kokke og elever beretter om, at de ofte sammen smager maden til. At smage samlet og
diskutere smagsdommene er, jævnfør teorien, vigtigt for at forankre erfaringen og reflektere
herover. Dette er altså et vigtigt led i at udvikle og bevidstgøre elevernes maddannelse. 
Med henvisning til Larsen, kan det tillige have en dannende effekt, at alle elever samles om et
fælles måltid i spisepausen, i og med at man er mere tilbøjelig til at prøve noget nyt. 
Eleverne er tydeligt positive overfor de budskaber, kokkene sender, og deres egne værdier svarer på
mange måder hertil. Kok 2 vurderer, at elevernes forståelse af mad både kommer hjemmefra og fra
skolen. ”Mange af eleverne kommer fra forældre, der vil noget med deres børn og børnenes skole.
Forældrene passer til kokkene, eller kokkene passer til forældrene” (Ansatte F: 2). 
Det er således et vigtigt aspekt i forhold til maddannelsen, at der ikke sendes modstridende signaler
fra hjemmet og skolen. Dette underbygges af en undersøgelse i Finland, der fandt, at elever generelt
er mest positive overfor skolemaden i de tilfælde, hvor der er overensstemmelse mellem det, der
spises hjemme, og det, der serveres i skolemaden (Tikkanen 2009).
I forhold til at udvikle praktiske erfaringer med maden og tilberedningen giver skolemaden god
anledning hertil. Således udfører eleverne mange forskellige opgaver og overskrider ind i mellem
deres grænser. En af dagene under mit besøg blev en af eleverne sat til at stege bøffer, men hun var
meget panikken i forhold til de store pander og fedtstoffet, der sprøjtede. Hun forsøgte at sige nej,
men fik ikke lov. De andre elever viste hende, hvordan hun kunne trække sit ærme ned og dække
hånden og det lykkedes hende at vende et par. 
Udover at deltage på madholdet i køkkenet er eleverne involveret i borddækning, oprydning og
rengøring, hvilket også kan have et dannende aspekt i form af at sætte fokus på de ofte mindre sjove
betingelser, for at kunne servere og spise et måltid mad.
Det praktiske arbejde gennem skolemaden er således med til at udvikle maddannelsen, ved at give
nogle erfaringer, som ikke kan opnås gennem sproglig kommunikation. Kokkene sender samtidig
nogle meget tydelige budskaber og er konsekvente i forhold til at udmønte disse i praksis. I og med
at eleverne selv involveres i at skabe en menu under disse rammer, og også arbejder med maden i
praksis, giver dette gode betingelser for at forstå budskaberne. Samtidig er det dog meget tilfældigt,
hvorvidt det praktiske arbejde suppleres med refleksion og en faglig viden om maden.
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Tingkærskolen
De ansattes erfaringer viser, at udbuddet i skolemadsordningen kan have indflydelse på elevernes
smag. De har således tidligere serveret hvidt brød, men dette har de efterhånden skiftet ud med groft
brød.
K: ”Jeg er meget positivt overrasket over, både boller og med pølsehorn, at vi har kunnet komme
noget mere groft i. Altså det har de jo godt nok spist, selvom de har gået og brokket sig, siger han.
[...] Og ciabattabollerne, der er blevet skiftet ud og er grove. Dem spiser de også, vi sælger stadig
lige mange af dem. Og de siger, at de smager godt. [...] Så det var jeg meget overrasket over, jeg
troede ikke, de ville spise det.” (Ansatte T: 6) 
Skolemaden indeholder således et maddannelsesaspekt i forhold til at udvide elevernes
erfaringsgrundlag i forhold til smagsoplevelser. Det fremstår som en overraskelse både for ansatte
og elever, at de kan lide de grove boller. Der synes således også at være en forståelsesmæssig
barriere for at udskifte udbuddet, som både ligger hos elever og ansatte. 
Som det også fremgik af interviewet med eleverne, oplever køkkendamen, at elevernes interesse for
maden er relativt lille, og at de generelt er skeptiske overfor ny mad. 
K:  ”Hvis ikke de ved, hvad det er, så spørger de, hvad det er. Og så er de hurtige til at tage
afstand.” (Ansatte T: 4-5). 
Denne problematik mellem på den ene side at ville give eleverne nye oplevelser med mad, men på
den anden side være afhængig af at eleverne tilvælger maden, udtrykkes også i tilberedningen af
den varme ret, den ene dag under mit besøg. Her var menuen chili con carne med pasta, men
køkkendamen havde valgt ikke at benytte bønner og kun en meget lille mængde chili. Det kan
dermed diskuteres hvorvidt, der reelt er tale om chili con carne eller om pasta med kødsovs. Således
blev retten ændret på et grundlæggende plan, af frygt for at eleverne ellers ikke ville kunne lide den.
I forhold til maddannelsen betyder dette, at eleverne ikke bliver udfordret og opnår en erfaring med
chili con carne, der, ud fra et gastronomisk perspektiv, kan siges at være forkert. Jeg hørte både
positive og negative udtalelser fra elever angående dette, men alle tilmeldte elever spiste maden op. 
Det er uvist hvorvidt forestillingen om, at eleverne ikke ville kunne lide en egentlig chili con corne,
er begrundet, men det viser, at hensynet til eleverne i praksis vejer tungere end en formidling af
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”autentiske” tilberedningsmetoder. 
Eleverne involveres i mindre tilberedningsopgaver, og da eleverne ofte har meget begrænsede
erfaringer med madlavning41, betyder dette, at selv en lille involvering kan give anledning til nye
erfaringer, hvor maden opleves på en anden måde end uden for skolen, hvor den ofte blot serveres.
Således kan selve det at være i køkkenet medføre en udvikling af maddannelsen. Eleverne beskriver
selv, at de lærer nye teknikker gennem involveringen, og kantinedamen fortæller, at eleverne ofte
giver udtryk for en positiv overraskelse over køkkenpraktikken.  
Organisatoriske barrierer og muligheder for at implementere et
maddannelsesaspekt i de to skolemadsordninger
Freinetskolen
Skolemaden adskiller sig fra mange andre skolemadsordninger i Danmark ved dels at have et fast
økonomisk grundlag, hvor betalingen er en del af skolepengene, samt ved at der er afsat tid til, at
eleverne kan deltage på fuld tid en uge ad gangen. Dette har betydning for flere aspekter.
Dels er der råd til at ansætte to uddannede kokke, hvoraf den ene er på fuld tid. Disse har samtidig
nemmere ved at videreformidle deres egen faglighed og egne forståelser, da de ikke er økonomisk
afhængige af elevernes frivillige køb af maden. Således kan de fastholde rammerne for valg af retter
og tilberedning heraf. Eleverne kan fravælge maden, men dette får ikke umiddelbare økonomiske
konsekvenser. På langt sigt er det oplagt, at det ville få konsekvenser, hvis udbuddet altid var i
modstrid med elevernes ønsker, men organiseringen giver langt større frihed til kokkene, end hvis
de var direkte afhængige af elevernes tilvalg af maden. Der er således stor forskel på at fravælge
mad, der er let tilgængeligt, uden synlig betaling og for alle, og på ikke at tilvælge mad, der skal
købes individuelt med en synlig betaling. 
At eleverne deltager i køkkenet på fuld tid en uge ad gangen betyder, at de kan involveres på et
meget grundigt plan, hvor de deltager i mange forskellige opgaver og bearbejder produkterne fra
bunden af. De benytter ovne, gaskomfur og maskiner på egen hånd, også de mindste elever, der ofte
må have en stol at stå på for at nå op og røre i de store gryder. 
Kokkene viser således stor tillid til elevernes evner til at vise fornuftig opførsel i køkkenet. Dette
underbygges formentlig af, at der sker en grundlæggende oplæring af eleverne ved at tilbringe
41 Kantinedamen fortæller mig således under mine besøg, at mange elever giver udtryk for, at de aldrig laver mad
hjemme, hvilket viser sig ved, at de skal instrueres i helt banale opgaver. Af de interviewede elever laver 1 ud af 6
elever mad hjemme. 
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længere sammenhængende tid i køkkenet, med tilstedeværelsen af to kokke. Desuden betyder
fordelingen på forskellige aldersgrupper, at de ældre elever kan hjælpe de mindre, samt udføre
sværere opgaver på baggrund af den erfaring, de har opnået gennem tidligere deltagelse i
skolekøkkenet. Samtidig er det tænkeligt, at eleverne hjemmefra har nogle færdigheder, der kan
bygges videre på. Alle pånær en af de interviewede elever fortæller således, at de ofte laver mad
hjemme, hvilket igen referer til sammenhængen mellem skole og hjem. 
En organisatorisk barriere er, at der ikke er afsat tid til en mere systematisk teoretisk/analytisk
baseret viden og refleksion eller lavet pædagogiske overvejelser herover. Under arbejdet kan opstå
samtaler om produktet mellem elever og kokke, men disse samtaler opstår kun sporadisk. Ligeledes
får eleverne vist forskellige teknikker undervejs, men det er ikke altid, de følger kokkenes metoder
og dermed opnår øvelse heri. Der er ikke tid til, at kokkene kan følge op på deres anvisninger.
Således ser jeg flere eksempler på, at eleverne, efter kort tids forsøg med den viste teknik, går
tilbage til at bruge selvimproviserede teknikker. Det er således meget op til eleverne, i hvor høj grad
de vil tage imod den læring, deltagelsen giver mulighed for.
Ved at inddrage eleverne som en afgørende arbejdskraft i tilberedningen får de en forståelse for det
ansvar, der følger med at lave mad til mange, samt en forståelse for de betingelser, der er for en
sådan produktion. 
 
F2: ”Jeg synes på en måde, altså maden den kan godt smage godt, men nogle gange så er det som
om, at hvis man hører fiskefrikadeller, så har man et billede af det, men når man så får det her, så
er det som om, det er sådan lidt mere gråt i det.” 
[...]
F6: ”Men det er nok fordi, der er meget af det, så ser det ikke, ligesom når man får det på en
restaurant.”
F2: ”Ja når man skal lave så meget af det [...] så er det jo også ret svært og sådan noget” (21)
Eleverne reflekterer altså over, hvilke konsekvenser det har, når der skal tilberedes mad til mange.
Selvom madens udseende sjældent lever op til forventningerne, betyder deres indsigt i processen, at
de viser større forståelse og overbærenhed hermed. 
Ved at benytte økologiske ingredienser i skolemaden kan eleverne yderligere opnå indblik i de
særlige betingelser, der gælder for at lave økologisk mad.42 
42 Eksempelvis lægger økologisk produktion op til at benytte årstiderne råvarer af hensyn til udbud og pris, ligesom
ustabile leverancer eller ingrediensernes tilstand kan fremtvinge ændringer i menuen (Ansatte F: 1). Dette
tydeliggøres for eleverne, når de selv er med til at planlægge menuen.
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Det er dog ikke altid, at eleverne opnår indsigt i den overordnede mening med det arbejde, de
udfører. På den anden dag i mit besøg hjalp jeg to elever med at snitte gulerødder. Undervejs i dette
arbejde spørger jeg dem, hvad gulerødderne skal bruges til, men dette ved de ikke. 
Således risikerer eleverne i nogle situationer at blive reduceret til ren arbejdskraft, der blot hakker,
skræller og snitter, uden at vide hvorfor eller hvad deres arbejde skal resultere i. Dog er det også
tænkeligt, at eleverne bliver oplyst herom, men ikke altid hører efter. Processen tvinger under alle
omstændigheder ikke eleverne til refleksion over deres arbejde.
Tingkærskolen
Madordningen på Tingkærskolen er organiseret således, at den er økonomisk afhængig af, at
eleverne på daglig basis tilvælger maden. Der er således kontant afregning, hvis eleverne ikke
bryder sig om udbuddet. Dette betyder, som nævnt, at det er svært for de ansatte at udmønte deres
målsætninger i praksis: 
K: ”Det var rart, hvis det var lidt sundere, det man kunne lave ikk'. [...] Det den overlever på, det er
vel egentlig det usunde, udover det varme mad. Det varme mad er der jo heller ikke mange penge i.
Men det er jo pizzaerne om fredagen og pølsehorn om onsdagen, der giver overskuddet derude,
eller dækker underskuddet på noget af det.” (Ansatte T: 8)
Det økonomiske aspekt betyder ligeledes, at der kun er et begrænset antal timer til den ansatte i
køkkenet, ligesom eleverne kun er involveret 2½ time dagligt, inklusiv salg og oprydning. Dette er
en begrænsning for hvilke opgaver eleverne involveres i. 
K: ”Jeg forsøger at komme med så mange inputs som muligt til dem derude. [...] Og det er jo også
alt efter, hvor meget de hører efter de elever, der er inde. Fordi ellers så skal jeg bruge ressourcerne
på noget andet ikk'” (Ansatte T: 7)
Hvis eleverne således ikke selv viser engagement i køkkenet, går tiden med at irettesætte eleverne,
og der bliver ikke tid til at tale om selve maden. Som nævnt efterlyste eleverne mere frihed i
køkkenet, men dette finder kantinedamen svært, og fortæller i den forbindelse, at det er meget
forskelligt, hvilke forudsætninger eleverne møder op med. Af de seks interviewede elever er det kun
den ene, der fortæller, at han ofte laver mad hjemme. Af tidsmæssige årsager er det ikke muligt for
kantinedamen at give eleverne grundige instrukser, og hvis eleverne har meget lille erfaring i et
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køkken, er det kun få opgaver de kan deltage i. 
Kantinedamen får ofte hjælp af en person i jobtræning, men dette beskrives som hjælp af meget
blandet kvalitet.
Ressourcerne er således en væsentlig barriere for involveringen af eleverne og de erfaringer, de har
mulighed for at opnå herigennem. Samtidig er skolen en offentlig skole, hvilket betyder, at der skal
undervises i en række lovpligtige fag, hvilket giver mindre fleksible rammer for planlægning af
undervisningen end på en privatskole (Undervisningsministeriet 2009a). Dette medfører også, at
skolen er mere afhængig af den forståelse af mad og sundhed, der findes på statsligt plan, da
overordnede mål for undervisningen bestemmes af undervisningsministeriet43. At leve op til disse
mål efterlader mindre ressourcer til at arbejde med andre fokus. Eksempelvis beskriver
viceinspektøren, hvordan det i sig selv er vanskeligt at have en ordning, hvor maden tilberedes på
skolen, fordi det ikke er en del af skolens forpligtelse, og dermed bliver frivilligt ekstra arbejde. 
På trods heraf giver tilberedningen af maden på skolen anledning til at opnå erfaringer med mad,
som flere af eleverne ellers ikke ville have fået, og dette underbygges af deres egen involvering i
køkkenet. At denne model kan lade sig gøre på trods af økonomiske vanskeligheder skyldes
formentlig, at ordningen forståes som et fællesprojekt for hele skolen, hvor de resterende ansatte er
meget villige til at hjælpe til i køkkenet. Dette muliggør, at kantinedamen kan nå at tilberede det
meste mad fra bunden og samtidig have tid til eleverne, omend denne er begrænset. 
Skolemaden fungerer som et supplement til hjemkundskabsundervisningen, og er således ikke
eneste kilde til erfaring med madlavning på skolen. Der er dog ikke tænkt i at skabe sammenhæng
mellem dette fag og involveringen i skolemaden.
Organiseringen af skolemaden, hvor købet foregår mellem eleverne selv, giver ligeledes mulighed
for at skabe en forståelse for de økonomiske forhold, der gør sig gældende i forbindelse med mad
som en vare på et marked. 
5.5 Delkonklusion
Hvordan kan skolemadsordninger tilrettelægges, så de indeholder aspekter af maddannelse under
de givne rammer på skolerne?
43 Undervisningsministeriet formulerer trinmål (mål for klassetrin) og slutmål (mål for centrale kundskabs- og
færdighedsområder for fagene) for de obligatoriske fag og emner og for undervisning på et overordnet niveau.
(Undervisningsministeriet 2009b: Bekendtgørelse af lov om folkeskolen §10)
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På baggrund af ovenstående analyse kan peges på nogle organisatoriske indretninger af
skolemaden, der fremmer mulighederne for at arbejde med maddannelse, ligesom det også viser sig,
at de mere personlige egenskaber hos de personer, der har det daglige samvær med eleverne i
køkkenet, spiller en stor rolle. 
Elevernes rolle som brugere af ordningerne har stor betydning for mulighederne for at arbejde med
maddannelse. På Tingkærskolen er det op til eleverne at tilvælge ordningen, eventuelt for egne
penge, mens eleverne på Freinetskolen kan fravælge maden på trods af forældrens tvungne
forudbetaling. Dette betyder, at langt færre elever på Tingkærskolen spiser maden, og at ordningen
er direkte økonomisk afhængig af elevernes valg. Således er det sværere at få eleverne til at
overskride deres nuværende smagserfaringer, og de ansatte oplever, at det er svært at formidle et
klart budskab gennem udbuddet. En ordning, med obligatorisk betaling for alle elever giver således
bedre muligheder for at fastholde et overordnet budskab og for at udvide elevernes smagserfaringer.
 
På Freinetskolen oplever eleverne høj grad af medbestemmelse og involvering og udtrykker et
meget positivt forhold til skolemaden og kokkene, ligesom deres forståelse af god mad overordnet
stemmer overens med de budskaber, kokkene ønsker at videreformidle. På Tingkærskolen oplever
eleverne mindre grad af medbestemmelse og udtrykker et mindre entydigt forhold til ordningen.
Det tyder på, at følelsen af reel medbestemmelse er vigtig for elevernes engagement, accept af de
overordnede rammer og villighed til at spise varieret mad fra ordningen. Det fremstår vanskeligt for
eleverne selv at tage initiativ hertil, og dermed skal medbestemmelse skabes helt eller delvist på de
voksnes initiativ.  
Elevernes accept af og evne til at indrette sig under de givne rammer for udbud underbygges af
klare, entydige retningslinjer. På Tingkærskolen udtrykker eleverne forvirring over, at de oplyses
om, at skolemaden skal være sund, mens de i praksis oplever, at dette ikke altid er tilfældet. Dette
gør det svært for eleverne at acceptere de rammer, de ansatte forsøger at sætte for udbuddet, og
mindsker dermed mulighederne for at udvikle maddannelsen i den ønskede retning. Samtidig
fremstår det vigtigt, at en udfordring af elevernes smag skal ske gradvist og ikke ved at servere
mad, der ligger meget langt fra det kendte, da eleverne så nægter at spise den. Dette gælder særligt,
når maden skal tilvælges.
På begge skoler forbandt eleverne generelt voksenindblanding med irettesættelser og påtrængenhed,
og eleverne efterspurgte mere frihed til selv at bestemme. Dette betyder ikke, at de voksne skal lade
eleverne bestemme alt, men det sætter fokus på vigtigheden af at gøre sig grundige overvejelser
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over den/de voksnes adfærd i køkkenet. For at opbygge engagement og villighed til at tage ansvar
hos eleverne må målet for den/de voksne være, at vise stor tillid til eleverne, dog uden at slække på
de overordnede rammer, og sigte mod opmuntring frem for negativ irettesættelse og overvågning. 
Elevernes erfaring med forskellige typer af mad og madlavning hjemmefra har betydning for, hvilke
opgaver de kan involveres i i skolemaden, og for deres præferencer og villighed til at overskride
disse. På begge skoler beretter eleverne om, at de lærer noget nyt af at være i køkkenet, selvom det
er væsentligt mindre opgaver, eleverne udfører på Tingkærskolen. At arbejde med maddannelse
handler dermed ikke om at involvere eleverne i bestemte opgaver eller servere bestemt mad, men
om at udvide deres erfaringer i forhold til de aktuelle elevers udgangspunkt. Udvikling af
maddannelse i en bestemt retning skal således ske med udgangspunkt i elevernes nuværende
maddannelse. En sådan trinvis tilgang til adfærdsændring er beskrevet af Robert West (West 2006).
Det viste sig ligeledes som en stor værdi at aldersintegrere eleverne i køkkenet, da de ældre hermed
kan indgå i oplæringen af de mindre elever. Samtidig giver det anledning til opbygning og
videreudvikling af færdigheder, når eleverne deltager i køkkenet af flere omgange under deres
skolegang. Eleverne oplever således at blive mere fortrolige med køkkentjansen, og udviklingen af
kompetencer træder tydeligere frem, når de senere vender tilbage i rollen som en af de ældre elever.
Analyse af de to skoler viser, at grundig involvering, konsekvente budskaber og medbestemmelse er
centrale emner for at opnå et succesfuldt arbejde med maddannelse. Dette er ressourcekrævende og
gøres bedst, når skolemaden er en fællesordning for hele skolen. Samtidig viser erfaringerne fra
Tingkærskolen, at det er muligt at arbejde med aspekter af maddannelse under mindre fleksible
rammer og med færre økonomiske ressourcer. Involvering i køkkenet og direkte kontakt til
kantinedamen medfører således, at eleverne oplever at blive udfordret og overskride deres
nuværende erfaringer, hvilket er centralt i et maddannelsesperspektiv.
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6. Konklusion
Gennem en teoretisk diskussion af maddannelsesbegrebet viser det sig, at der kan tales om mere
eller mindre kvalificeret maddannelse. Kvalifikationen indeholder, at vurderingen af mad er
reflekteret og bevidst, samt at den sker på et oplyst og bredt erfaringsgrundlag. Målet for at arbejde
med maddannelse i skolen er, at supplere og udfordre den maddannelse, der skabes i interaktion
med de resterende omgivelser. 
Gennem analyse af to elevgruppers maddannelse fremkom vigtige aspekter, i forhold til hvad der
influerer herpå. Disse kan medtænkes i reguleringsstrategier, der sigter mod at ændre børn og unges
maddannelse. Blandt andet viste det sig, at den sociale kontekst, som maden indtræder i, havde stor
betydning, for den måde eleverne italesatte maden på og for deres lyst til at spise den. Det sociale
har således stor betydning for maddannelsen, og det vil derfor understøtte arbejdet med
maddannelse, hvis der skabes en positiv atmosfære omkring mad på skolen.
Yderligere satte analysen fokus på begrebet smag. Der var stor forskel på elevgruppernes smag,
hvilket blandt andet kunne forklares med en forskel i den baggrund, hvorpå smagsdommen blev
skabt. Det tydede således på, at eleverne er mere villige til at spise varierende og eventuelt ukendt
mad, når maddannelsen indeholder et bredt erfaringsgrundlag og nogle overordnede kriterier for
god mad, der ikke kun refererer til tidligere konkrete smagsoplevelser. Samtidig tydede det på, at
maddannelsen i et sådan tilfælde er mindre influeret af fastfoodindustrien og andre industrielt
fastlagte normer for udformning og indhold i maden.  
Samtidig viste det sig, at eleverne har svært ved at omsætte viden til handlinger, hvis denne ikke
underbygges af praktiske erfaringer. Dette viste sig særlig tydeligt i forhold til sundhed. Således er
en central pointe, at en ændring mod sundere madvalg kun sker, hvis forståelsen af god mad forenes
med forståelsen af sund mad. Hertil er brede praktiske erfaringer uundværligt, og en sådan forening
sker ikke på baggrund af ren oplysning. Samtidig må der tages udgangspunkt i elevernes aktuelle
præferencer og gradvist søge at introducere eleverne til den sunde mad.
I specialet er yderligere undersøgt to skolemadsordningers arbejde med maddannelse. 
Der er meget stor forskel på de læringsaspekter, som de to skolemadsordninger indeholder. I begge
tilfælde ses det dog, at elevernes maddannelse udvikles gennem involvering i skolemaden.
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Det fremstår således vigtigt, at skolens arbejde med maddannelse tager sit udgangspunkt i elevernes
nuværende maddannelse. Således kan ikke opstilles bestemte emner, teknikker eller
smagserfaringer som udgangspunkt for maddannelsesudvikling, da denne må ske gradvist og derfor
afhænger af den aktuelle elevgruppes maddannelse. 
Medbestemmelse viste sig centralt for elevernes engagement, indstilling og villighed til at spise den
mad, der udbydes. Dermed skabes det bedste udgangspunkt for at udvikle elevernes maddannelse,
at de føler en reel indflydelse, både på udbuddet og på organisering af deres arbejde i køkkenet.
Begge elevgrupper efterspørger en lille voksenindblanding, og det fremstår optimalt, at de ansattes
rolle begrænses til at opstille og fastholde de overordnede rammer og være til rådighed, hvis
eleverne efterspørger hjælp. 
Det er muligt at pege på nogle rammer for elevernes involvering, der fremmer muligheden for at
arbejde med maddannelse i skolemaden. Det fremstår således mest optimalt, at madordningen er
fælles for alle skolens elever, har et fast økonomisk grundlag, at de(n) ansatte har en faglig
baggrund for at lave skolemad, og at eleverne deltager i køkkenet flere gange i deres skoletid og i
en tidsperiode, der giver tid til fordybelse. Samtidig viser det sig, at et grundigt arbejde med
maddannelse gennem skolemaden kræver et stort timetal og mere end en ansat. 
 
Samtidig viser dette sig yderst vanskeligt at implementere i en offentlig skole. Lovgivningen, de
overordnede retningslinjer for undervisningen og ressourcetilførslen fremmer ikke
implementeringen af denne type ordning. Erfaringerne fra den offentlige skole, der indgår i
specialets analyse, viser dog, at der kan arbejdes med aspekter af maddannelse på trods af
begrænsede økonomiske ressourcer og mindre fleksible rammer. Analysen viser tillige, at dette
arbejde kan give anledning til udvikling af elevernes maddannelse ved at introducere dem til mad
og madlavning på en anden måde, end den de oftest møder uden for skolen. Dette kræver således, at
der tages udgangpunkt i den aktuelle elevgruppe. På denne måde kan selv en mindre indsats virke
som supplement til og udfordring af den maddannelse, der sker uden for skolen.  
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7. Perspektivering
I forbindelse med undersøgelsen af muligheder for at arbejde med maddannelse i
skolemadsordninger er der dukket andre væsentlige perspektiver op i forhold til skolemadens
potentiale for læring og sociale gevinster, som ikke direkte relaterer sig til maddannelsen, og derfor
ikke er indeholdt i analysen. Jeg finder dog disse perspektiver meget vigtige, og vælger derfor kort
at omtale dem i en perspektivering af specialets problemfelt.
 
Således har det blandt andet vist sig, at inddragelse af eleverne i skolemadsordningen, enten i
køkkenet, i salgssituationen eller begge dele, kan være anledning til, at eleverne afprøver andre
egenskaber end de rent boglige. Bogligt svage elever får dermed mulighed for at vise andre
kvalifikationer i det mere praktiske arbejde, og disse egenskaber får værdi. I og med at
folkeskolerne i dag skal rumme mange forskellige typer elever, hvoraf langt fra alle trives med den
bogligt baserede klasseundervisningsform, kan skolemaden således være en god måde at give plads
og værdi til andre kvaliteter hos eleverne og skabe et anderledes læringsrum. 
Der viste sig også andre sociale aspekter af skolemaden. Eksempelvis pegede de interviewede
elever på, at madpakkerne kan være anledning til misundelse mellem eleverne og fratage glæden og
lysten til at spise egen frokost. Således ligger der et socialt perspektiv i, at alle spiser det samme
eller vælger deres mad ud fra samme udbud i en salgsbod. 
Endelig viste det sig, at elevernes involvering i skolemaden kan være med til at skabe nye sociale
bånd mellem elever, eller mellem elever og personale, da skolemaden er en setting, der giver
anledning til samvær på andre måder end i klasselokalet og frikvarteret. At blive tvunget til at løse
en praktisk opgave sammen i forbindelse med skolemaden kan således også medvirke til at løse
problemer mellem elever. Dette benyttes bevidst i den ene af specialets cases, mens jeg selv var
vidne til, at en lignende proces opstod tilfældigt i den anden case.
Hvis eleverne involveres i planlægningen af ordningen, kan dette ligeledes være medvirkende til at
lære eleverne om demokratiske beslutningsprocesser, samt øge elevernes følelse af indflydelse på
skoledagen. Dette kan eksempelvis ske gennem oprettelsen af et kantineråd, som i den ene af
specialets cases, eller gennem direkte involvering og ansvar for den konkrete planlægning af menu,
organisering og indrettelse af kantine/spisested. 
Således ligger et stort socialt potentiale i at involvere eleverne i arbejdet med skolemad.
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Bilag 1 – Metodisk relevante overvejelser 
Egne normative forforståelser af de to cases forud for besøgene
Jeg har dannet mig en ide om at Freinet skolen er en skole med en meget anderledes pædagogik, og
at selve madordningen vil være præget af stor elevinddragelse,  medbestemmelse og anderkendelse
af eleverne. Dette har ført til en forventning om, at eleverne er meget åbne og velbegrundede i deres
handlinger, også i forhold til maden. Jeg forventer, at maden har en højere gastronomisk kvalitet
end set på mange andre skoler, med et mindre (dog stadig eksisterende) fokus på ernæringsværdier,
samt at elever og personale vil være udpræget glade for ordningen.
Tingkærskolen har jeg knap så mange forhåndsskabte ideer om, men umiddelbart forventer jeg at
der vil være mindre reel medbestemmelse, og at eleverne i højere grad er ”arbejdskraft”, at
ordningen altså har et mindre pædagogisk præg end på Freinet. Samtidig er min forforståelse også,
at der er et ret dominerende fokus på sundhed, forstået som ernæringslære, på tingkærskolen.
Samtidig har jeg en forventning om at madordningerne på begge skoler vil være langt mere
ambitiøse, end på de fleste andre skoler, og at de begge indeholder langt flere interessante og
positive aspekter set i forhold til specialets problemstilling.
Samtykke
Angående interviewet med eleverne har jeg gjort mig mange overvejelser over hvem, der skulle
give samtykke til deltagelsen. Det har været mig klart, at eleverne selv skulle deltage på frivillig
basis – selvom det foregår i skoletiden og deres lærere dermed mere eller mindre kan presse
eleverne til deltagelse, mener jeg ikke dette er etisk forsvarligt. Alle elever er derfor blevet adspurgt
og har frit kunne sige nej. Derudover har jeg fået samtykke fra elevernes lærere, til at ”låne”
eleverne i undervisningstiden. Grundet elevernes alder var jeg i tvivl om hvorvidt jeg også burde
søge forældrenes tilladelse og har diskuteret dette med elevernes lærere. Disse mente ikke, at det
var nødvendigt og påtog sig ansvaret for elevernes deltagelse. Jeg accepterede dette af to årsager.
For det første bliver alle behandlet med fuld anonymitet og for det andet fordi interviewet ikke
relaterer sig til specielt følsomme emner. Jeg er ligeledes meget opmærksom på, at interviewet ikke
må blive ubehageligt for den enkelte, og sørgede således for, at de ikke hver især bliver presset til at
svare på spørgsmål de ikke har lyst til, hverken af mig selv eller af de andre deltagere. 
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Bilag 2 - Spørgeguides
Som introduktion til interviewet havde jeg både nedskrevet noter og fuld tekst, som følgende viser.
Dette fordi jeg oplever, at tale mest frit og engageret når jeg taler ud fra stikord, men samtidig er det
rart, at have den fulde tekst til at øve sig forud for interviewet, og som nødløsning hvis jeg bliver
nervøs. Jeg benyttede kun stikordene i alle interviews.
Som beskrevet i metodekapitlet have jeg udarbejdet spørgeguides forud for interviewene, men
tilpassede disse til de konkrete cases på baggrund af mine besøg forud for interviewet. Derfor er der
både ens og forskellige spørgsmål til de to cases. I det følgende ses de konkrete guides til alle fire
interviews. 
Med henblik på at overholde tidsrammen for interviewene, havde jeg nedskrevet konkrete
klokkeslæt for hvert emne, der indikerede hvornår jeg skulle afslutte og påbegynde et nyt emne. På
denne måde sikrede jeg tilstrækkelig tid til alle emner, og det var nemt at overskue den tidsmæssige
ramme undervejs. 
Spørgeguide til interview med elever på Freinetskolen
Start kl 13
Introduktion:
11) speciale på RUC
12) interesseret i unge og mad. 
13) Er ligeglad med om de spiser sundt eller usundt – vil gerne bare vide hvad mad betyder for
dem
14) Optaget på diktafon, men anonyme
15) ikke snakke i munden på hinanden
Hej og velkommen til interviewet. 
Jeg hedder Stine og jeg er specialestuderende på Roskilde Universitet. Vi har jo mødt hinanden hen
over de sidste par dage i jeres skolekøkken, men i dag vil jeg gerne have lov til at stille jer lidt flere
spørgsmål, end jeg har gjort de andre dage. Grunden til at jeg er her, er fordi jeg interesserer mig for
mad og for hvilken rolle mad spiller for jer generelt og i skolen. Jeg vil komme ind på emner
omkring jeres holdninger til mad generelt, og så vil jeg også stille nogle spørgsmål, der handler
mere konkret om jeres oplevelser med madordningen her på skolen. Der er ikke nogle rigtige eller
forkerte svar på spørgsmålene, jeg vil bare gerne høre om jeres personlige meninger og oplevelser.
Så I skal ikke holde jer tilbage, men bare sige det I mener. 
En anden ting er, at når nu vi sidder her så mange sammen, frem for at jeg taler med jer en af
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gangen, så er det fordi jeg gerne vil have jer til at diskutere med hinanden om de emner jeg bringer
på banen. Så det er altså helt ok at svare på de ting de andre siger, eller fortælle om man er enig
eller uenig. Det eneste jeg gerne vil bede jer om, det er ikke at tale i munden på hinanden og vente
til de andre er færdige med at snakke. Og det skyldes at jeg optager interviewet, men det er kun til
mit eget brug, der er altså ikke andre, der kommer til at høre det. I bliver altså helt anonyme, hvilket
betyder, at jeg ikke bruger jeres rigtige navne i mit speciale.
Helt konkret kommer det til at foregå sådan, at jeg starter med at stille et spørgsmål, som jeg så
gerne vil have jer til at svare på, og som sagt må i meget gerne diskutere det med hinanden.
Undervejs har jeg også  nogle billeder, som jeg gerne vil høre jeres mening om. Vi har i alt 1 time
og jeg vil meget gerne nå alle spørgsmålene igennem, så hvis jeg kan se undervejs at tiden løber
lidt, så kan det godt være at jeg afbryder Jer og går videre. Og det er altså ikke fordi jeg ikke synes
det er spændende, men fordi jeg rigtig gerne vil nå alle spørgsmålene igennem. 
Har i nogle spørgsmål?
1. God mad generelt
20 min
start 13.05
a. Allerførst kunne jeg godt tænke mig at spørge hvad jeres holdning til mad er?
b. Hvad er god mad?
c. Billed diskussion – mad (A: 1a og b)
• Er der noget af det her der er god mad? (prøv at vælg tre ting og skriv ned)
• Er der noget af det der ikke tiltaler jer? (vælg de tre ting I mindst bryder jer om)
• Er der noget I forbinder med bestemte lande
• Er der noget af de I spiser normalt
• Er der noget af det I kunne finde på at lave selv?
• Er der noget af det i har mødt på skolen?
d. Hvad er vigtigst for jer når I vælger hvilken mad i spiser?
◦ Tænker I over om maden er sund
◦ Tænker I over hvor maden kommer fra
◦ Tænker I over hvad maden koster?
e. Billed diskussion – mad produktion og mærker (A: 2 og 3)
• Hvad tænker I når I ser disse billeder?
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• Hvad er det vi ser på billederne?
• Betyder det noget for om I har lyst til at spise maden
f. Billeder af brød og pommes fritter (A: 4)
• Her er der som I kan se to forskellige måder at lave den samme madtype på – hvad ser mest
indbydende ud?
• Hvad er forskellen?
g. Billeddiskussion sammenlign mad (A: 5)
• Hvad ville I helst spise her?
• Kan I beskrive forskellen? 
2 skolemaden
start 13.25
20 min
Så kunne jeg godt tænke mig at høre lidt om Jeres madordning her på skolen.
a. Først kunne jeg godt tænke mig hvis I kunne fortælle mig noget om den mad i laver i kantinen?
• Er det god mad?
• I den her tid er det jo jer selv der har valgt maden ik? - Hvorfor har I valgt den mad i gjorde?
• Hvordan er maden i kantien når I ikke selv har været med til at lave den?
• Bliver der nogle gange serveret noget mad i ikke kender?
• Hvis ja: Hvad synes I om det?
• Minder maden om det i spiser derhjemme?
b. Synes I at det er sjovt at være med i kantinen?
• Hvad er sjovest?
• Kan I lide at lave maden
• Synes I at I lærer noget nyt af at være med i køkkenet? 
• Laver I nogle gange mad derhjemme også?
• Har I altid gjort det/aldrig gjort det?
• Laver I så noget af det mad i får her på skolen
c. Har I snakket om mad med de voksne på skolen?
• Kan I fortælle hvad I har snakket om?
• Hvilke fag, hvilke emner (landbrug, produktion, arbejdsdeling, kemi i fødevarer, økologi,
ernæringsviden, kultur)
d. Billed diskussion – lære at lave mad (A: 6a+b)
Jeg har nogle billeder her jeg gerne vil vise Jer. Det forestiller nogle forskellige situationer og
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forskellige måder at lære om mad og mad lavning på
• Først vil jeg gerne starte med at spørge om I kan genkende noget fra Jeres egen hverdag?
• Hvis I forestiller Jer, at det var jer, der skulle lære at lave mad, hvilket billede viser så den
bedste situation – hvor ville I helst være med?
• Hvad ser sjovest ud?
• Hvad ser mest lærerigt ud?
3. Spisepause
start 13.45
15 min
a. Hvordan er det at have spisefrikvarter/spisepause? 
• Hvem spiser I sammen med?
• Hvad ville I lave om hvis I skulle gøre spisningen bedre?
• Hvad synes I om at alle spiser det samme?
• Hvad sker der hvis I ikke kan lide den mad der bliver serveret?
• Sker det tit
• spiser I den alligevel
Evt slut her eller fortsæt hvis tid
Så er vi næsten ved at være færdige. Til slut har jeg en sidste række billeder af forskellige
spisesituationer, som jeg også gerne vil høre Jeres mening om
Billed diskussion - børn der spiser (A: 7a+b+c)
• Hvad tænker I når I ser de her billeder?
• Er der noget af det I kan genkende fra jeres egen hverdag
• I hvilke af de situationer ville I helst selv spise?
Så er vi ved at være færdige. Er der noget I kunne tænke jer at fortælle, som vi ikke har været inde
på?
Udlever papir og tusch: Så vil jeg gerne bede Jer om her til sidst, at tage 5 min til at beskrive
(skrive, tegne – vælg selv) det perfekte måltid mad: hvor, hvad, med hvem. 
Så vil jeg bare slutte af med at sige tusinde, tusinde tak fordi I ville deltage – jeg har fået rigtig
mange gode inputs, så nu skal jeg bare hjem og arbejde videre. 
Tak for i dag.
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Spørgeguide til interview med elever på Tingkærskolen
Introduktion:
16) speciale på RUC
17) interesseret i unge og mad. 
18) Er ligeglad med om de spiser sundt eller usundt – vil gerne bare vide hvad mad betyder for
dem
19) Optaget på diktafon, men anonyme
20) ikke snakke i munden på hinanden
Hej og velkommen til interviewet. 
Jeg hedder Stine og jeg er specialestuderende på Roskilde Universitet. Nogle af os har jo mødt
hinanden hen over de sidste par dage i jeres skolekøkken, men i dag vil jeg gerne have lov til at
stille jer lidt flere spørgsmål, end jeg har gjort de andre dage. Grunden til at jeg er her, er fordi jeg
interesserer mig for mad og for hvilken rolle mad spiller for jer generelt og i skolen. Jeg vil komme
ind på emner omkring jeres holdninger til mad generelt, og så vil jeg også stille nogle spørgsmål,
der handler mere konkret om jeres oplevelser med madordningen her på skolen. Der er ikke nogle
rigtige eller forkerte svar på spørgsmålene, jeg vil bare gerne høre om jeres personlige meninger og
oplevelser. Så I skal ikke holde jer tilbage, men bare sige det I mener. 
En anden ting er, at når nu vi sidder her så mange sammen, frem for at jeg taler med jer en af
gangen, så er det fordi jeg gerne vil have jer til at diskutere med hinanden om de emner jeg bringer
på banen. Så det er altså helt ok at svare på de ting de andre siger, eller fortælle om man er enig
eller uenig. Det eneste jeg gerne vil bede jer om, det er ikke at tale i munden på hinanden og vente
til de andre er færdige med at snakke. Og det skyldes, at jeg optager interviewet, men det er kun til
mit eget brug og der er ikke andre, der kommer til at høre det. I bliver altså helt anonyme, hvilket
betyder, at jeg ikke bruger jeres rigtige navne i mit speciale.
Helt konkret kommer det til at foregå sådan, at jeg starter med at stille et spørgsmål, som jeg så
gerne vil have jer til at svare på, og som sagt må i meget gerne diskutere det med hinanden.
Undervejs har jeg også  nogle billeder, som jeg gerne vil høre jeres mening om. Vi har i alt 1 time
og jeg vil meget gerne nå alle spørgsmålene igennem, så hvis jeg kan se undervejs at tiden løber
lidt, så kan det godt være at jeg afbryder Jer og går videre. Og det er altså ikke fordi jeg ikke synes
det er spændende, men fordi jeg rigtig gerne vil nå alle spørgsmålene igennem. 
Har i nogle spørgsmål?
1. God mad generelt
20 min
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a. Allerførst kunne jeg godt tænke mig at spørge hvad jeres holdning til mad er?
b. Hvad er god mad for jer?
c. Billed diskussion – mad (A: 1a+b)
• Er der noget af det her der er god mad? (prøv at vælg tre ting og skriv ned)
• Er der noget af det der ikke tiltaler jer? (vælg de tre ting I mindst bryder jer om)
• Er der noget I forbinder med bestemte lande
• Er der noget af de I spiser normalt
• Er der noget af det I kunne finde på at lave selv?
• Er der noget af det i har mødt på skolen?
d. Hvad er vigtigst for jer når I vælger hvilken mad i spiser?
• Tænker I over om maden er sund
• Tænker I over hvor maden kommer fra
• Tænker I over hvad maden koster?
e. Billed diskussion – mad produktion og mærker (A: 2 og 3)
• Hvad tænker I når I ser disse billeder?
• Hvad er det vi ser på billederne?
• Betyder det noget for om I har lyst til at spise maden
f. Billeder af brød og pommes fritter (A: 4)
• Her er der som I kan se to forskellige måder at lave den samme madtype på – hvad ser mest
indbydende ud?
• Hvad er forskellen?
Evt slet:
g. Billeddiskussion sammenlign mad (A: 5)
• Her har jeg nogle billeder af samme type mad – er der noget der ser bedre ud end andet?
2 skolemaden
20 min
Så kunne jeg godt tænke mig at høre lidt om Jeres madordning her på skolen.
a. Først kunne jeg godt tænke mig hvis I kunne fortælle mig noget om den mad I kan købe her på
skolen?
• Er det god mad?
• Hvis I selv kunne vælge hvilken mad der blev solgt hvad ville i så vælge?
• Ville I gerne selv vælge?
• Bliver der nogle gange serveret noget mad i ikke kender?
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• Hvis ja: Hvad synes I om det?
• Minder maden om det i spiser derhjemme?
• Er der noget I gerne ville lave om hvis I kunne?
b. Synes I at det er sjovt at være med i køkkenet
• Hvad er sjovest?
• Kan I lide at lave maden
• Synes I at I lærer noget nyt af at være med i køkkenet? 
• Laver I nogle gange mad derhjemme også?
• Har I altid gjort det/aldrig gjort det?
• Laver I så noget af det mad i får her på skolen
c. Har I snakket om mad med de voksne på skolen?
• Kan I fortælle hvad I har snakket om?
• Hvilke fag, hvilke emner (landbrug, produktion, arbejdsdeling, kemi i fødevarer, økologi,
ernæringsviden, kultur)
Evt slet:
Jeg har nogle billeder her jeg gerne vil vise Jer. Det forestiller nogle forskellige situationer og
forskellige måder at lære om mad og mad lavning på
d. Billed diskussion – lære at lave mad (A: 6a+b)
• Først vil jeg gerne starte med at spørge om I kan genkende noget fra Jeres egen hverdag?
• Hvis I forestiller Jer, at det var jer, der skulle lære at lave mad, hvilket billede viser så den
bedste situation – hvor ville I helst være med?
• Hvad ser sjovest ud?
• Hvad ser mest lærerigt ud?
3. Spisepause
15 min
a. Hvordan er det at have spisefrikvarter? 
• Hvem spiser I sammen med?
• Hvad ville I lave om hvis I skulle gøre spisningen bedre?
• Hvad sker der hvis I ikke kan lide den mad der bliver solgt?
• Sker det tit
• spiser I den alligevel
• Er det godt at I selv kan vælge om I vil have madpakke eller spise skolemad?
 
Evt slut her
Så er vi næsten ved at være færdige. Til slut har jeg en sidste række billeder af forskellige
spisesituationer, som jeg også gerne vil høre Jeres mening om
b. Billed diskussion - børn der spiser (A: 7a+b+c)
• Hvad tænker I når I ser de her billeder?
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• Er der noget af det I kan genkende fra jeres egen hverdag
• I hvilke af de situationer ville I helst selv spise?
Så er vi ved at være færdige. Er der noget I kunne tænke jer at fortælle, som vi ikke har været inde
på?
Udlever papir og tusch: Så vil jeg gerne bede Jer om her til sidst, at tage 5 min til at beskrive
(skrive, tegne – vælg selv) det perfekte måltid mad: hvor, hvad, med hvem. 
Så vil jeg bare slutte af med at sige tusinde, tusinde tak fordi I ville deltage – jeg har fået rigtig
mange gode inputs, så nu skal jeg bare hjem og arbejde videre. 
Tak for i dag.
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Spørgeguide til interview med de ansatte på Freinetskolen
Del 1: beskrivelse
 
1. Rammerne
21) Prøv med få ord at beskrive jeres skole som helhed
22) Hvilke styrker har skolen
23) Hvilke udfordringer oplever I
24) Hvordan oplever I jeres ressourcer, er de tilstrækkelige eller må I vælge projekter I opfatter
som væsentlige fra?
25) Fortæl om jeres madordning, hvordan opstod ideen? 
26) Var der andre projekter I måtte tilsidesætte for at kunne oprette madordningen (oprettet på
bekostning af noget andet)?
27) Var der ønsker i forbindelse med madordningen, som I har været nødt til at sortere fra – evt
hvorfor?
2. Praktisk omkring madordningen
• Er der sket ændringer siden opstarten – i så fald hvilke og hvorfor?
• Kan I prøve at beskrive hvem der er involveret i ordningen og hvilken rolle de har?
▪ Passer det, at det var 1,5 mio i brugte til opstart?
3. I køkkenet
Så kunne jeg godt tænke mig at stille nogle spørgsmål omkring elevernes køkkenpraktik eller
deltagelse i køkkenet.
• Jeg kan jo lægge ud med at høre jer hvorfor I har valgt at eleverne skal være med i køkkenet
• Målsætningerne. 
• Bliver målsætningerne opfyldt
Valg af mad
• Prøv at beskrive den mad de typisk vælger
• Så vidt jeg har forstået skal maden være nogenlunde ernæringsmæssigt forsvarlig og
overholde nogle økonomiske grænser – men inden for de rammer, har eleverne da frit
slag eller prøver I at påvirke dem i deres valg
• I så fald med hvilke midler og i hvilken retning
• Er det svært at få eleverne til at vælge noget nyt
• Er eleverne på nogen måde involveret i indkøb?
• Hvilke regler findes for adfærd i køkkenet og i tilberedningen
• Hvilke tilberedningsopgaver er eleverne involveret i
• Er der overvejelser over hvilke teknikker eleverne skal lære gennem arbejdet i køkkenet
• Hvad er jeres indtryk af elevernes oplevelse af arbejdet
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• Oplever I at eleverne ændrer adfærd i løbet af deres tid i køkkenet (kan i nævne nogle
eksempler)
• Oplever I at de ændrer holdninger (nævn eksempler)
4. Så har jeg nogle spørgsmål om selve spisningen – hvis I skulle nævne tre ting, der kendetegner
spisesituationen hvad ville det så være?
• Hvor lang tid er der afsat til spisning
• Hvilke regler findes for spisningen
• Hvordan bliver maden modtaget af skolens elever
5. Interaktion med den resterende skole.
Nu har vi snakket en del om selve madordningen. Hvordan ser I dens rolle i forhold til resten af
skolen? 
• Bliver madordningen brugt i undervisningen på nogen måde?
• Hvis ja: Kan I beskrive hvordan (i hvilke fag, med hvilke fokus)
• Hvorfor?
• Har I, eller har haft, noget andet undervisning eller temaforløb hvor mad indgår
• Kan I beskrive dette (Koordineres dette med madordningen, hvilke fokus)
Del 2: begrundelser, holdninger og oplevelser med madordningen.
Nu har vi haft en del konkrete og praktiske spørgsmål, så nu kunne jeg godt tænke mig at høre lidt
mere om jeres holdninger og oplevelser med madordningen.
Til at starte med vil jeg gerne høre hvorfor I har valgt overhovedet at have en madordning?
• Hvorfor har I valgt den aktuelle model
• Hvad vil I gerne opnå?
• Hvilke to ting er I mest stolte af ved madordningen 
• Hvilke to ting er I mindst stolte af ved madordningen
Hvordan vil I kort beskrive jeres oplevelser med, dels at starte en madordning og dels at have en
madordning på jeres skole?
• Hvad har de største udfordringer været i opstarten og hvad har været en hjælp til at
overkomme dem
• Hvad er udfordringerne for fremtiden og hvordan forestiller I jer at løse dem
• Hvilken respons har I fået på madordningen fra omverdenen?
• Har det påvirket skolen at der er kommet en madordning?
Hvordan oplever I elevernes respons på madordningen?
• Er eleverne glade for ordningen
• Er de glade for at deltage i arbejdet
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Så skal I have tusinde tak for Jeres hjælp. Det har været rigtig spændende, både at være med i
køkkenet og få lov at tale med jer i dag. Så glæder jeg mig bare til at komme hjem og kigge
nærmere på alle de ting jeg har fået at vide. Hvis I kommer i tanke om et eller andet I gerne vil
fortælle eller noget, så er I også meget velkomne til at kontakte mig.
Husk gave...
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Spørgeguide til interview med de ansatte på Tingkærskolen
Jeg vil lige starte med kort at introducere mig selv og formålet med at vi sidder her. Jeg skriver
speciale om skolemadsordninger i et maddannelsesperspektiv og har jo fået lov til at bruge jeres
skole, som den ene case i specialet. Jeg har jo været her i et par dage og synes det har været rigtig
spændende at få lov at se med egne øjne hvordan madordningen fungerer her på skolen og har
allerede fået svar på en masse spørgsmål. 
Jeg har dog stadig nogle ting, som jeg godt kunne tænke mig at høre jeres meninger om og i løbet af
interviewet vil jeg komme ind på, dels de overordnede rammer omkring skolemadsordningen, dels
nogle konkrete/praktiske forhold vedrørende ordningen og til sidst jeres holdninger og oplevelser
med at have en skolemadsordning på skolen. 
Jeg vil også lige gøre opmærksom på at jeg optager interviewet, men det er kun til mit eget brug –
der er ikke andre der kommer til at høre det. Jeg bruger ikke jeres navne i specialet, men vil lige
spørge jer om jeg må benævne jer med stilling eller om I vil være fuldt anonyme?
Del 1: beskrivelse
1. Rammerne
- Prøv med få ord at beskrive jeres skole som helhed
- Hvilke styrker har skolen
- Hvilke udfordringer oplever I
- Hvordan oplever I jeres ressourcer, er de tilstrækkelige eller må I vælge projekter I opfatter
som væsentlige fra?
- Fortæl om jeres madordning, hvordan fik i I ideen, hvornår blev den oprettet, hvad lægger I
særlig vægt på? 
- Var der andre projekter I måtte tilsidesætte for at kunne oprette madordningen (oprettet på
bekostning af noget andet)?
- Var der ønsker i forbindelse med madordningen, som I har været nødt til at sortere fra – evt
hvorfor?
- Hvor mange ressourcer bruges på ordningen – opstart og drift
• Hvor mange benytter ordningen – har I en udregnet brugsprocent? 
2. Praktisk omkring madordningen
28) Kan I prøve at beskrive hvem der er involveret i ordningen og hvilken rolle de har?
3. I køkkenet
Så kunne jeg godt tænke mig at stille nogle spørgsmål omkring elevernes køkkenpraktik.
• Jeg kan jo lægge ud med at høre jer hvorfor I har valgt at eleverne skal være med i køkkenet
▪ Målsætningerne
• Bliver målsætningerne opfyldt
• Hvordan finder I frem til hvilke elever, der skal i køkkenet hvornår og hvem der skal
sammen?
• Er der nogle regler for adfærd i køkkenet og i tilberedningen
• Er der overvejelser over hvilke teknikker eleverne skal lære gennem arbejdet i køkkenet
• Hvad så når menuen skal planlægges, kan du prøve at beskrive hvordan du vælger retterne?
• Hvilke overvejelser gør du dig?
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• Hvad er det typisk for en slags mad eleverne efterspørger
• Hvordan vil I beskrive elevernes tilgang til maden?
• Du fortalte i går, at du nogle gange prøver at få eleverne til at købe de sunde varer – hvordan
reagerer de på det?
• Er det svært at få eleverne til at prøve noget nyt
4. Så har jeg nogle spørgsmål om selve spisningen 
• Er der en lærer til stede under spisningen
• Hvilke regler og normer findes for spisningen
• Hvilken information får eleverne om maden
• af hvem
• Hvordan bliver maden modtaget af skolens elever
• Er det alle skolens elever der køber eller er der særlige grupper, der benytter ordningen mere
end andre?
5. Interaktion med den resterende skole.
Nu har vi snakket en del om selve madordningen. Hvordan ser I dens rolle i forhold til resten af
skolen? 
• Bliver madordningen brugt i undervisningen på nogen måde?
• Hvis ja: Kan I beskrive hvordan (i hvilke fag, med hvilke fokus)
• Hvorfor?
• Er der sammenhæng mellem elevernes arbejde i kantinen og i hjemkundsskab
• taler lærere og kantinepersonale sammen
• Har I, eller har haft, noget andet undervisning eller temaforløb hvor mad indgår
• Kan I beskrive dette (Koordineres dette med madordningen, hvilke fokus)
Del 2: begrundelser, holdninger og oplevelser med madordningen.
Nu har vi haft en del konkrete og praktiske spørgsmål, så nu kunne jeg godt tænke mig at høre lidt
mere om jeres holdninger og oplevelser med madordningen.
Til at starte med vil jeg gerne høre hvorfor I har valgt overhovedet at have en madordning?
• Hvorfor har I valgt den aktuelle model
• Hvad vil I gerne opnå?
• Hvilke to ting er I mest stolte af ved madordningen 
• Hvilke to ting er I mindst stolte af ved madordningen
Hvordan vil I kort beskrive jeres oplevelser med, dels at starte en madordning og dels at have en
madordning på jeres skole?
• Hvad har de største udfordringer været i opstarten og hvad har været en hjælp til at
overkomme dem
• Hvad er udfordringerne for fremtiden og hvordan forestiller I jer at løse dem
• Hvilken respons har I fået på madordningen fra omverdenen?
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• Har det påvirket skolen at der er kommet en madordning?
Hvordan oplever I elevernes respons på madordningen?
• Er eleverne glade for ordningen
• Er de glade for at deltage i arbejdet
• Oplever I nogle ændringer I deres holdning eller adfærd i forbindelse med mad efter
madordningen er kommet (eller efter de har været involveret i madordningen)
Så er vi faktisk ved at være færdige – jeg har ikke flere spørgsmål. Er der noget I kunne tænke jer at
tilføje?
Så skal I have tusinde tak for Jeres hjælp. Det har været rigtig spændende, både at være med i
køkkenet og få lov at tale med jer i dag. Så glæder jeg mig bare til at komme hjem og kigge
nærmere på alle de ting jeg har fået at vide. Hvis I kommer i tanke om et eller andet I gerne vil
fortælle eller noget, så er I også meget velkomne til at kontakte mig.
Husk gave...
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Bilag 3 - Observationsguide 
Områder jeg vil have særligt fokus på i selve observationen og notering heraf:
Hvordan foregår det praktiske arbejde i køkkenet?
Hvilke rutiner, normer og regler findes?  Hvilke opgaver skal løses og hvordan er arbejdsdelingen
mellem elever og voksne?
Hvilken tilgang har eleverne til maden?
Går eleverne til maden med en nysgerrighed og lyst til at spise eller udtrykker de væmmelse og
negative følelser?
Hvordan taler eleverne om maden?
Hvilke normer findes for måden at kommunikere mundtligt om maden? Er der forskel på når de
taler til hinanden og til den voksne?
Hvordan taler de voksne om maden?
Hvilket sprog benytter de voksne om maden? 
Hvilke madrelaterede emner bliver diskuteret?
Hvem italesætter dem og hvordan modtages det?
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Bilag 4 – Referat af andre relevante undersøgelser
Unge Hjerter
Undersøgelsen ”Unge Hjerter” (Wistoft 2008), lavet af Hjerteforeningen og DPU, af 19 8.klasser på
9 forskellige skoler viser, at der er forskel på elevernes opfattelse af, hvad sundhed er. Kost og
motion nævnes hos alle som betydningsfulde elemter i forståelsen af sundhed. Særligt hos gruppen
af elever fra højere socioøkonomiske grupper, ses dog også en mere holistisk opfattelse, hvor
sundhed forbindes med mange forskellige aspekter af livet. 
Elevernes reflektioner over hvilken rolle sundhed bør spille i hverdagen, viser en vigtig pointe i
forhold til herværende speciale. Eleverne udtrykker et ønske om, at der sættes større fokus på de
positive aspekter ”Så derfor tror jeg også, at hvis det skulle blive mere interessant i skolen, så vil
man også gerne have nogle positive historier.” (Elevcitat fra Wistoft 2008: 24). Eleverne er mere
tilbøjelige til at benytte den sundhedsviden, der kan spille en positiv rolle i deres hverdag, end den
der virker begrænsende og negativ. Dette bekræftes også af, at mange af eleverne giver udtryk for,
at de fravælger viden om risikofaktorer, der relaterer sig til konsekvenser senere i deres liv. Denne
viden synes ikke relevant for dem, fordi det er svært at forestille sig konsekvenser, der måske først
optræder mange år ud i fremtiden. At leve et godt liv her og nu er vigtigere, og det at leve sundt
forbindes ofte med afsavn og begrænsninger. Angående undervisning omkring sundhed er der
udpræget enighed om, at det hurtigt bliver kedeligt og urelevant når en lærer forklarer ud fra en bog
om de biologiske/fysiske forhold. I stedet efterlyses undervisning af eksperter udefra og metoder,
der involverer eleverne aktivt (Wistoft 2008).  I en artikkel (Nielsen 2003) giver Morten Kromann
Nielsen et bud på hvad et skift fra risici til postive effekter kan indeholde i forhold til mad, nemlig
et skift fra fokus på de negative konsekvenser af usunde spisevaner, til et større fokus på hvad det
gode måltid indeholder og hvilke gevinster, der kan komme ud af at prioritere dette. Således skriver
han, at det er begreber som madglæde, sanselighed, sociale kompetencer og nysgerrighed, der skal i
fokus (Nielsen 2003). 
Når klokken er halv tolv har vi spisning
I rapporten ”Når klokken er halv tolv har vi spisning” (Bruselius-Jensen 2007) undersøger Maria
Bruselius-Jensen hvordan spisefrikvarteret opleves af elever på seks forskellige skoler.
Overordnet viste undersøgelsen, at der er forskel på elevernes oplevelse af skolemad, afhængigt af
om denne laves internt på skolen eller leveres af en ekstern partner, og om eleverne er involveret i
ordningen. Således er særligt de store elever mere tilfredse og føler et større ejerskab for
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ordningerne hvor maden laves på skolen og hvor de selv deltager heri. Hvor maden leveres udefra
og uden deltagelse af eleverne, viser eleverne meget lille engagement og opfatter ikke ordningen
som ”deres”. Dette forklares med, at skolemadskoncepter, der organiseres og styres af eksterne
aktører, er svære at tilpasse til den lokale kontekst på skolen.
 
Bruselius-Jensen beskriver ejerskab som ”et udtryk for, at skolens mad- og måltidskultur kan
rumme elevernes ønsker til hvornår, hvordan, og hvad de ønsker at spise.” (Bruselius-Jensen 2007:
29). Den hænger tæt sammen med elevernes lyst og glæde ved at spise og stor ejerskabsfølelse
kobles også til en større villighed til at spise varieret fra ordningen. Ejerskabfølelsen understøttes af,
at eleverne deltager i tilberedningen, men kræver også at eleverne har indflydelse på mad- og
måltidskulturen i spisepausen. Dette ses dog kun i forhold til de større elever, hvorimod de mindre
trives med fastlagte rammer for spisningen.
Ejerskabfølelse er således et vigtigt udtryk for elevernes oplevelse af spisningen, og ejerskabfølelse
i forhold til skolemad kan ses som et udtryk for deres tilfredshed med ordningen og følelse af
medbestemmelse. 
Rapporten peger også på store forskelle i behov og ønsker mellem de små og store elever. Derfor
anbefales det at lave aldersdifferentierede tiltag. I denne sammenhæng ses der også en forskel i
elevgruppernes behov for skolemad, i og med at de mindre elever trives med madpakkekulturen, og
derfor kan skolemadstilbud med fordel rettes mod de ældre elever. Samtidig kan en ordning
eventuelt fungere som et supplementstilbud ved særlige lejligheder for de mindre.
De større elever trives generelt godt med en skolemadskultur, i og med denne kan indgå som et led i
en selvstændiggørelse fra forældrene. Dette kræver dog, at de udvikler ejerskab herfor og ejerskab
synes altså at være et meget centralt begreb i forhold til skolemadsordningers succes.  (Bruselius-
Jensen 2007: 31).
Projekt EVIUS: Hvad får skolemadsordninger til at overleve – en analyse af 4 skolers
erfaringer med mad på skolen. Rapport fra Minibus undersøgelsen 
I forbindelse med projekt EVIUS44 er der udarbejdet en mindre arbejdsrapport (Andersen et al, i
proces), der fokuserer på problematikker i forhold til forskellige typer af skolemadsordninger,
særligt i forhold til de ældre elever. I det følgende refereres kort de af rapportens fokusområder, der
44 Projekt EVIUS er et samarbejde mellem DTU Ernæringsinstituttet med DTU Institut for ledelse, DPU, Andersen
Rådgivning, Dansk Foodservice Center og Y-Group. Formålet er at vurdere forskellige skolemadsordningers
effekter i forhold til blandt andet elevernes sundhed, trivsel og indlæring og støttes af Direktoratet for
Fødevareerhverv (kilde: Brinck et al, i proces)
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har betydning i forhold til specialets fokus på maddannelse, nemlig elevinvolvering og -indflydelse,
udvikling af ejerskabfølelse og rammer for spisning. 
I forhold til rammerne for spisesituationen viser rapporten, at eleverne på alle skolerne ønsker et
samlet spisemiljø, men at dette skal være pænt og afslappende, eksempelvis med sofamiljøer og
cafeborde, gerne med mulighed for musik. Det sociale element spiller en vigtig rolle for dette ønske,
i og med at eleverne på denne måde får mulighed for at snakke med andre end klassekammeraterne
og i andre omgivelser. Derfor er det også vigtigt, at der både må spises madpakker og mad fra
madordningen i spiseområdet.
Rapporten beskriver derudover en tendens til, at elevernes følelse af indflydelse, spiller en rolle for
udviklingen af ejerskab og dermed tilfredshed med og engagement i ordningen, som det også blev
udtrykt af Bruselius-Jensen (2007). I de cases hvor eleverne føler sig uden indflydelse, tager de
større afstand fra ordningen og udviser større kritik, mens de i højere grad anser ordningen for
”deres” ordning, når de føler, at de har medbestemmelse. Indflydelse er ikke nødvendigvis direkte
affødt af elevernes involvering i madordningen, hvis denne involvering fungerer som ren
arbejdskraft. Følelsen af at have indflydelse, og en deraf affødt ejerskabsfølelse, skabes i stedet når
eleverne føler, at deres ønsker bliver hørt og fører til reelle ændringer i praksis. 
Udfra rapporten synes indflydelse således at være vigtigere end involvering i forhold til at udvikle
ejerskab og engagement, og en kombinering af disse synes mest optimal. Udviklingen af ejerskab
gennem indflydelse og inddragelse ser også ud til at være medvirkende til at skabe tillid til
ordningen. 
Rapporten behandler meget overfladisk elevernes villighed til at prøve ny mad og ser dette i forhold
deres tillid til ordningen. I de ordninger hvor eleverne har stor tillid til ordningen, er de også i langt
højere grad villige til at prøve ny mad og ser dette som noget spændende. Rapporten konkluderer
således, at det er vigtigt, at der skabes et tillidsforhold til ordningen, da dette medvirker til
udviklingen af ejerskabsfølelse og villighed til at spise varieret fra ordningens udbud, herunder
afprøve ny mad. 
Yderligere beskriver rapporten, at det er vigtigt for ordningens succes, at den fungerer som en
integreret del af skolen, hvor madordningen og de ansvarliges rolle anerkendes, og hvor der er
regelmæssig kontakt mellem de madansvarlige og skolens (yderligere) personale. Ordningens
succes afhænger ifølge rapporten af, at den bliver en del af skolens liv, hvor alle føler et ejerskab og
dette skabes gennem medindflydelse og regelmæssig kontakt.
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Bilag 5 – Projektomfang
Jeg har af studienævnet på Sundhedsfremme & Sundhedsstrategier, fået dispensation til at specialet
må fylde 80 normalsider (heri ikke inkluderet forside, indholdsfortegnelse, abstract, litteraturliste,
fodnoter og bilag). Når der tælles anslag, opfylder specialet dette krav, på trods af det høje sidetal.
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